ابر ريمن 
ف الناظ الاوح الزراعية ومصبظاعاتها 


عرف _ انکلیزی _ زی 


الجزء الأول ”اتاج النباق“ 
الجلدالساع ”الصناعات النذاشية؛ 


القاهرة دعرو ت 


من المسلات فى عالنا المعاصر أن الزراعة - وتنامى إنتاجها - ركيزة راسخة ورئيسية فى ارتقاء الحتمعات » 

وقوة اقتصادها » ومنعتا > وما أمس الوطن العربى إلى التحديث الشامل لامكاناته الزراعية الواسعة » 
وامتداد الخضرة إلى سهوله » وعاء رباه على أسس علمية وتكنولوجية حديثة » وهو هدف تسى إلى تحقيقه 
المنظمة للتنمية الزراعية من خلال ما أجرته وتجريه من دراسات جدوى فنية واقتصادية على المستوى 
القومی والقطرى . 

وتطلع علينا المكتبات العالية مع كل يوم بالحديد من إنتاجها العلمى ار > وحاصة باللغتين الإنجليزية 
افر فم تعد الزراعة الحديثة علماً واحداً بتناول عدداً محدوداً من المصطلحات » واغا أصبحت 
ا هاما من ميادين المعرفة الحديثة » فاتسعت آفاقها لتحوى علوماً متعددة » تضم فروعاً كشيرة > تشتمل 
على الآلاف من المصطلحات العلمية الأجنبية المستحدثة . 

وإذ تباينت الصياغة العلمية للمصطلحات المعربة » واختلفت من قطر لآحر- فضلاً عن اختلاف بعض 
السات العريية ذاتا بين الأقطار العربية - فقد أمسى توحيد المصطلحات غاية قومية يتنادى ما الناطقون 
بالضاد » وصولاً إلى اللغة العلمية المشتركة > والمعرفة الموحدة بكل جوانب العمل العلمى واي . 

ومن هذا المنطلق أقر علس النظمة العربية للتنمية الزراعية الذى يضم وزراء الزراعة العرب فى دور 
انعقاده العاشر مشروعا حصر وتوحيد المصطلحات الزراعية » وتبع ذلك تشكيل لجان خبرة قطرية » بدأات 
ف حصر المصطلحات الزراعية » ووضع تعاريفها » وتولت نة خبرة رئيسية مناقشة ماتوصلت إليه اللجان 
القطرية » والاتفاق حول المصطلح العرنى الوخد » وتعريفه . 

وإنه ليسعدنى أن أقدم إلى أبناء الأمة العربية المتلهفين إلى الارتشاف من نبع المعارف والثقافة العلمية » 
وإلى المهتمين بتطوير الإنتاج الزراعى وتحديثه » باكورة لمعجم عربى شامل لألفاظ العلوم الزراعية 
ومصطلحاتها » وذلك ف إلحلد السابع من الحزء الأول « الإنتاج النبانى » » هذا وقد أصدرت المنظمة إضافة 
إلى هذا الحلد أحد عشر محلدا حر : حمسة منها فى « اللإنتاج النبانى » وثلاثة أخحرى فى « الإنتاج الحيوانى » » 
وثلاتة ی « الاقتصاد الزراعى » » وسوف تصدر المنظمة _ عشيثة الله - بقية أجزاء لمجم سنوبًا إلى أن 2 
اکټاله فی عام ۱۹۸۷ . 


و المعجم فریداً فی نوعه › اذ هو لای اللغة ‏ عربى » وانجليزى › وفرنسی - مصطلحاً 
وتعريفاً وفیه یتم ترتیب الألفاظ والمصطلحات الزراعية وفقاً للألفبائية العريبة بعد توحيد معظمها › وملحق 
بنباية المعجم فهرسان أيجديان للمصطلحات بكل من اللغتين : الإنجليزية » والفرنسية » ويقابلها المرادف 
العريى » ؤبذلك تضيف المنظمة إلى الجهود السابقة المشكورة جهداأً علمياً جديداً شارك فى إعداده نغخبة من 


الخراء العرب . 
أظل الته الوطن العرنى برعايته » ووفقنا جميعا إلى تحقيق الأهداف والآمال التى يتطاع إليبا أبناء الأمة 
العرببة . 
الدكور حسن فهمى جمعة 
المدير الام 


تنفيةا لترارمجلس الحنظمة ق د ورانعصادءالعاشر 
بتنفيدذ مشزوع حص روتوحيد المصبطلحات الزراعية 
الوطن العرب وإصدار المعجمالزراع‌العرب 
فلتد شكلت لجنة الخبرة الرئيسية لدراسة وتعديل 
واختارالصطلح الأفضل من السادة : 


د .ىمد د کوان مهرم د رلىۋضللان د. اض خن .مطل 


المدير العام 


Ain 


الدكتور حسن فهمى جمعة 


کک 


كلمة نة الخرة الرئيسية 


عزيزنا القارئ : 

يسعدنا أن نضع بين يديك با كورة المعجم العربى الزراعى الذى نأمل أن يغنيلك عن العودة إلى الكثير من 
امعاجم أو المراجع العلمية لاستيضاح معنى كلمة › أو للبحث عن تعريما » فهذا عمل فنا به مع اللجان 
القظة "اة ا 

لقد كانت المهمة شاقة » وكان العمل جسيماً » فكم من صحائف سطرت وأعيدت وكررت » وكم من 
مُذخحلات وتعار ف کو وقورنت ¢ فقلت أو اك . 

ونی عمل كبيركهذا لابد من زلة وزلة » سواء فى الإنشاء أو الصياغة أو الطبع » كا أننا لا ندعى لعملنا 
الكال أو العصمة » فقد جهدنا أن نصل إلى ما يرضيك » وصح منا العزم » وحسنت النية › فإذا سرك ما 


ولقد ساهم فى إعداد هذا الحزء استصاصيون من محتلف الأقطار العربية نذكرهم عرفانا بفضلهم حسب 


الترتيب الألفبالى : 
د . بابكر البشير محمد مركز أمحاث التغذية بوزارة الزراعة جمهورية السودان الدعقراطية 
د . باسل کامل دلالی كلية الزراعة والغابات جامعة الموصل 
. جرجس صمويل عبد اللك معهد محوث البساتين جمهورية مصر العربية 
. جلال الدين عبده الشربيى معهد محوث البساتين جمهور ية مصر العربية 
. حسن على هیکل معهد محوث البساتين جمهورية مصر العربية 
. حسان کال الدين المنواى معهد محوت البساتين جمهورية مصر العربية 
. سعد على زکی عميد كلية الزراعة جامعه عين شمس 
. شاكر شحاتة رزق معهد محوث البساتين جمهورية مصر العربية 
. عل محمد حسين الشيبافى كلية الزراعة والغابات جامعة الموصل 
. فؤاد مين الأشرح معهد محوث البساتين جمهورية مصر العربية 
. فيصل عمر محمد كلية الزراعة والغابات جامعة الموصل 
. محمد الصاوى مبارك كلية الزراعة ی 


ولكى تكون الفائدة أكر » والمراجعة أيسر» فإننا نود أن نشير إلى طريقة إعداد المعجم : 


لقد سعت اللجنة إلى توحيد المقابل العربى للمصطلح الأجنى » وتم ها ذلك فى أكثر من ثلاثة أرباع 
المدحلات الواردة فى المعجم > ويعود الفضل إلى رواد التعريب الأوائل » حاة لغة الضاد » عشاق اللرف 
العربى » وإلى التزام اللجنة بتفضيل الكلمة العربية على الكلمة المعربة لفظاً > وتفضيل الكلمة الواحدة على 
الكلمتين للمصطلح الأجنى الواحد » مستفيدين من قواعد الصرف » معتمدين على الاستعارة والاشتقاق › 
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وذاك ما ييز اللغة العريية . ويعطى للمعربين سلاحأ لابقّلّ » ومنلا لا ينضب » يقوم مقام السوابق واللواحق 
اللذين ييزان اللغتين الإنجليزية والفرنسية ' 
١‏ - فإذا كان للمصطلح الأجنى أكثر من مقابل عرنى » فقد نيجنا النبج الآنى : 


رأ قد يكون للمصطاح الأجنى عدة مقابلات عربية » وذلك يعود إلى غنى لتنا بامترادفات الى 
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کے 


تعطى الكلمة معنى أكثر دقة » حسب وقوعها فى الحملة وسياق الحديث » فوضعنا فى هذه 
الحالة كل مقابل عربى فى مدخحل مستقل حسب ترتيبه الألفبالى » مع الإشارة فى التعريف إلى 
معناه الحدد . مثال دلك : 

عاعصعالهة وتقابلها كلمتا : متبادلة » متعاقبة . 

متبادلة : وتقال عند ترتيب أوراق النبات على سويات محتلفة بالتناوب . 

ا جد شش ااال ى االات فل اا ١‏ رال الو 
الشيجى .. 


وقد يكون للمصطلح العلمى الأجنى عدة مقابلات مستخدمة فى الأقطار العربية الحتلفة » وهنا 
رأت اللجنة أن من المناسب » الاحتفاظ بالمرادفات المستخدمة فى بعض الأقطار العربية بالنسبة 
لبعض المصطلحات » رغم أن المصطلح العلمى فى اللغة الأجنبية مصطلح واحد » وأجرت فى 
شان أمرین : 

الأمر الأول : أن يترك الخبار للمستفيد من المعجم ليستخدم أى تعبير يريد » وف هذه الحالة 
توضع المترادفات جميعها مع فاصلة ( » ) بينها » وترتب حسب الأولوية » ومثال ذلك : 
القمح › المنطة 

فإذا وضع بينها حط (-) بكون لكل منها نفس الأهيّة . مثال ذلك : 


عروس ‏ مشیجه 
الأمر الثانى : أن تكون اللجنة قد رأت أن هناك مصطلحا مستخدمأً وبحب إهماله » ولكن تتح 
الإشارة إلبه للتذ كير » وفى هذه الالة يوضع المصطلح المقترح إهماله بين قوسين » ومثال ذلك : 
صبغی › ( کروموسوم ) › ( کروموزوم ) 


۲ - لقد وضعنا المصطلح العربى بصيخة المغرد ردا من « ال » التعريف غالباً » تجنباً ما قد بحدث من 
التباس » تاركين للمستفيد من المعجم حرية القصرف بالمصطلح » فبعرفه » أو ييه » أو جمعه » أو 
يشتق اسما من الفعل › أو فعلاً من الاسم ولو كان جامداً ركا أجازته أكثر الجامع العربية ) . 

۳ ولقد ابتدأنا المصطلحات الأجنبية وتعاريفها حرف صغير متجاوزين العرف » فيا عدا أسماء الأعلام » 
وأسماء الأجناس المستخدمة فى تصنيف الكائنات الية . 


› ولا بخنى على القارئ أن للمصطلح الأجنى الواحد معانى متعددة فى العلوم الزراعية والعلوم الأخرى‎ - ٤ 


کے 


ولقد اقتصرنا على وضع المقابل العربى حسب التعريف المرافق له » مثال ذلك : كلة ۲١٤10ء۷‏ 
gri" developpement;‏ : 
5 و التنمية » فى الاقتصاد » أى زبادة الموارد. 
(ب) «الإشاعة والنشر» فى العلوم الاجتاعية » أى العم على أفراد الحتمع كافة . 
(ج) «التنامی» فى علوم الحياة » أى زيادة حجم الكائن الى الذى يرافقه تشكل الأعضاء . 
تغييزا ها عن كلمة النمو فاسع ,مممعوام» الى تعنى زيادة الحجم فقط . 

٥‏ _ وقد لا تتطابق التعاريف فى اللغات الثلاث : العربية والانجليزية والفرنسية » فكلها لغات ذات حضارة 

عريقة أو حديثة » ولكل لغة عبقريتها وأصوها . 


- ولقد اتبعنا الترتيب الألفبالى فى تسلسل المصطلحات » الممزة »> فالألف › فالباء > فالتاء ..... فالهاء » 
فالواو » فالياء سواء فى ذلك الرف الأول أو الثانى أو الثالث أو ...... ومثال ذلك فى تسلسل الحرف 
الئان 
جار م جار مم جبر ن م جهر» جور» جير 


ولم تستعمل الرموز إلا نادرأ » ومنها : 
پا ن 
م مقرد 
ف : فعل 
CTE‏ 
: مؤنٹ 
وختاماً فإننا تزجى الشكر الحزيل إلى وزراء الزراعة العرب أعضاء مجلس النظمة العربية للتنمية الزراعية 
الذين أرادوا للغة القرآن أن تظل عالية الرأس » سباقة بين لغات الأم الأخرى . 
ونتوجه بالشكر وافراً إلى الأستاذ الدكتور حسن فهمى جمعة » المدير العام للمنظمة العربية للتنمية 
الزراعية » على حاسته الياشة لمشروع المعجم الذى أولاه من العناية ما أولى به مشاريع المنظمة الأخرى 
العديدة والكبيرة . 
ومن المولى جل وعلا نرجو السداد › 


اللجنة الرئيسية 


و 


مقدمة 
الحزء الأول «الأنتاج النبالى» 


وما أن وصلت الحلدات الى صدرت من المعجم الزراعى العرنى إلى قرائما الحختصين العارفين بدقائق 
الأمور » الضالعين فى علومهم » حى بدأت ترد إلى اللجنة الرثيسية ملاحظايم القيمة واقتراحاتهم البناءة » 
فقامت اللجنة بدراستا تباعا وستوالى ذلك وأحذت منا ما يتقق مع الج الذى اخحتطته فى عملها » وف 
هذه الالة وضعت الكلمة الحديدة فى بداية المدحل . ووضعت الكلمة السابقة بعد فاصلة مثلا : 

“aérobie , aerobic” Jılaم حیوانی » هوالی‎ 

كا أن اللجنة أحذت عن اللجان القطرية بعض الانجاهات الحديثة فى النقل إلى اللغة العربية مثلا : 
-١‏ صيغة (مفعال) لأسماء آلات القياس . | 
۲ صيغة (فعل) للكلات الأجنبية الى تنتهى بالحذر (اللاحقة ¿ الكاسحة ) ”دهلنطم,عانطم“. 
۴ صيغة (فعول) للكلات الأجنبية التى تنتهى بالحذر عاطوراط: . 
٤‏ - صيغة (فعّل وفعال) للدلالة على الأمراض سواء أدلت على خفقان أم لم تدل على ذلك » وسواء 

أكانت مشتقة من فعل أم من اسي جامد . 

ولابد من الإشارة إلى أن النسخ الموزعة جاء سا أحطاء قليلة إن لم تكن نادرة لا تخنى على القارئ 
الكرم » ولرعا أدى بعضها إلى حلول كلمة مكان أخرى أو مدخل مكان مدخل آنحر ما يسبب التباسا علماً 
كبيا » واللجنة الرئيسية : إذ تأسف لذلك ترجو من السادة العلماء الأجلاء موافاتها بآرائيم ومقترحاتهم الى 
. ستکون موضع التقدير والاهتام » علا بأن كافة التعديلات ستدخل ف المعجم بطبعته الثانية فى شكله النهالى 
بعد اكيال العمل فيه . 
واللجنة الرئيسية لعلى ثقة بأنا » بالتعاون مع الختصين الأجلاء » الحريصين على لغة الضاد » قادرة على 
تجاوز أية عقبات مها عظمت › ا ا و ای إلى اللغة العربية » مستفيدة من طاقات لغتنا 
الخلاقة » ومكنوناتها الدفينة » وكنوزها الغنية . 
) والته ولى التوفيق › 

اللجنة الرئيسية 
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و ا 


1 E 


اي 


بأنة : 
رك السائل فترة من الزمن لترسيب المواد غير 


لار 
نملية حفظ الأغذية بالتعليب . وهى من 
بتکار صانع الحلوی الفرنسی « نیکولاس 


برت ) . 


حبار «أكرولين» : 

خحتیار « فیزیای ‏ کیمیاف » لاإثبات وجود 
دهون أو الزيوت فى الأغذية ينتج عنه 
کوین مركب أ كروليی_ يتميز براحة قوية 


تأاصه . 


حتبار ‹ بابكوك » : 
حتبار لمعرفة محتوى الدهن فى اللعن . 


ختبار « بودوین » - اختبار الفرفورال : 
حتبار خاص بالکشف عن وجود زیت 
سمس فى الزيوت أو الدهون الغذائية أو 
نتجاتا . 


حتبار الترسيب (الحليب) : 
حتبار لتقدير الشوائب المرئية فى اللن. 


déêcantation n.f. . 


opération par laquelle s’opère le dépöt des 
matiêres non solubles d’ un sirop. 


appertisation n.f. : 


procêdê de conservation des aliments par la 


chaleur en milieu 
clos,inventê par la Français 


hermetiquement 
Nicolas 


Appert en 1812. 


test a Pacroléeine [m. . 


procédé physico - chimique d’ identification 
des graisses et des huiles dans les aliments 
rêsultant de la formation d’acrolêine et 


caractérisê par une odeur forte et désagrê- 
able. 


test de Babcock /.m. : 


test utilisê pour déterminer le contenu du 


lait en graisses. 


test Baudoin /.m. . 


test spéêclal pour détecter l’ huile de sésame 


dans d’autres huiles ou produits alimen- 
taires gras. 


test de sédimentation du lait /./. : 


test permettant d’estimer la quantite 


d’impuretês du lait. 


احتار الريب 


setting (syrup): 


allowing syrup for sometime to settle. 


Appertization : 
the process of food preservation by 


canning, invented by the French 
confectioner Nicolas Appert. 


acrolein test : 


a physico-chemical test for identification of 
fats or oils in foods. It results in formation 
of acrolein which is characterized by a 
strong special smell . 


Babcock test: 


test for determining milk fat content . 


Baudoin test, furfural test : 


a special test for detecting sesame oil in 
other oils or fatty food products . 


sediment test (milk) : 


a test for estimating visible dirt in milk . 


اجار الريب لقح 


اختبار الترسيب للقمح : 

اختبار للحكم على قوة الأقاح بعمل معلق 
من طحين القمح الخال من الردة ف كمية 
من للاء المعامل عامض اللاكتيك 
« اللبنيك » : ويدل الرقم ۳ على أقاح 
ضعيفة بيا يدل الرقم ۷١‏ ها فوق على 
أقاح قوية . 


اختبار الحبيز : 
اختبارا جرى| للعرف على مدى ملاسة 
الدقيق للغرض الستخدم 


اخټبار رقم ھایبرج » 
اخحتبار لقياس نشاط « الألفا أميلاز » فى 
العجين . 


اختبار الريزازيرين : 
احتبار يقيس درجة جودة اللن من الناحيه 
المكروبية والصحية ۰ 


اختبار «ستیفن » للتعكر : 

اختبار وصفى للنشاط البق الاإنظيمى 
والإنزمى » فى عصائر ا لحمضيات المركزة » 
ويستخدم مؤشرا لاستقرار التعكر 


و التغبش » . 


اختبار «فتلسون» : 
اتتلار يستلممل لتفرقة بين زيت الزيتون 


وزیت بذور الشاى . 


test de sédimentation du blé /.m. . 


test utilisê pour êvaluer la force d’un blé 


par mise en suspension des céréales broyées 
libérées de leur son dans de J'’eau acidifiée ã 


I'acide lactique. Le nombre 3 indique un blé 
faible tandis que le nombre 70 indique un 
blé fort. 


test de levée /m. . 


test utilisé pour évaluer les qualités d’une 
farine. 


test du nombre d’Hayberg Falling 
[m.: 


test utilisê pour déterminer Pactivité en- 
zymatique d’une farine. 


test ã la rêesazurine /.m. . 


test utilisant le virage de couwîeur de la 


résazurine pour mesurer les conditions 
hygiéeniques et microbiologiques d’un lait. 


test de turbidité de Stevens /.m. . 


test qualitatif mesurant Il’activitéê en- 
zymatique résiduelle dans les concentrés 


pasteurisés d’agrumes, utilisé comme in- 
dication sur la stabilité de la turbidité. 


test de Fitelson /.m. . 


test utilisé pour différencier les huiles 
d’ olive des huiles de graines de thé. 


wheat sedimentation test : 


test used for evaluating the wheat strength 
by suspending the free bran ground stock in 
water acidified with lactic acid. Number 3 
denotes a weak wheat while number 70 
denotes trong wheat. 


baking test: 


a test used for final evaluation of flour . 


Hayberg falling number test: 


a test for the determination of flour amylase 
activity . 


resazurin test (milk): 


a test that measures the microbial and 
hygienic condition of milk. 


Stevens cloud test: 


a qualitative test .for residual enzyme 
activity in pasteurized citrus concentrates 
and is used as an indication of cloud 
stability. 


Fitelson test: 


a test used for differentiating between olive 
and tea-seed oil. 


تبار إنظيمى « إنرعى » لكفاءة بسترة 


Fs 


تبار لتقدير تلوث الغذاء بصورة خاصة 
مر القوارض وأجزاء الحشرات . 


تیار « کریس » : 
بار بحرى للكشف عن الزناحة فى 


بوت والدهون . 


بار «هَلفِن» : 

نبار يستخدم للکشف عن وجود زیت 
رة القطن وزيت بذور القابوق 
كابوك » فى الزيوت الغذائية الأخحرى . 


خيرات الذوقية (للأغذية) : 
بارات الأغذية بواسطة التذوق . 


زاق حراری : 
ز العلبة أثناء عملية حفظ الأغذية 
بة . 


ة الجليد : 


اع نقطة العليان : 


test ã la phosphatase /.m. . 


test enzymatique pour mesurer J’efficacitê 
de a pasteurisation d'un lait. 


test de pollution /.m. . 


test tutiliseê pour déterminer la pollution 
des aliments par des poils de rongeurs ou 
des fragments d’insectes. 


test de Kreis /.m. . 


test utilise pour mettre en évidence le 
rancissement des graisses et des huiles. 


test de Halphen//.m. 


test utilisê pour mettre en évidence les 


huiles de coton et de kapok dans d'autres 
huiles. 


tests organoleptiques /.N.p. : 


tests des qualités organoleptiques des pro- 


duits alimentaires effectuéeê ã aide d'un 
groupe chargé de goûter les produits. 


pénétration de la chaleur /./. . 


transfert de chaleur dune source extérieure 


jusqu’au centre dun récipient pendant le 
processus de traitement des aliments par la 


chaleur. 


déeglaçage n1.m., dégivrage n.m. : 


action de débarrasser un produit ou un 
matériel de la glace dêéposee. 


élévation du point d’ébullition /./. . 


différence entre le point d’êbullition dune 


phosphatase test (milk): 


an enzymatic test for efliciency of milk 
pasteurization. 


filth test: 


a test for determining the contamination of 
food with rodent hairs or insect fragments . 


Kreis test : 


a test carried out to discover oil or fat 
rancidity . 


Halphen test: 


a test to detect cotton-seed and kapok oils 
in other edible oils . 


organoleptic tests: 


food testing by a tasting pannel . 


heat penetration : 


heat transfer from an external source to the 
center of the can during the process of food 
canning . 


defrosting : 


the act of getting rid of deposited ice. 


boiling point elevation : 


the difference between boiling point 


الأرز الأيض 


محلول السكر تحت ضنط مطلق ونقطة 
الغليان للماء تحت نفس الضغط . 


الأرز الأبيض ١‏ 
أرز شعير فصلت عنه الأغلفة الداخلية 
وطةا التن | وال رون : 


ا الت“ : 
رز الى 


الأرز المزال عنه الأغلفة الصلبة . 


الأرز المعامل بالبخار : 

أرز يعامل بنفعه فى ماء مغلى أو تعريضه 
مباشرة للبخار م مجفف وتجرى عليه 
عملىات الضرب العادية . 


۴ م٤‎ ٤ 
: ارغول - ارجول‎ 
اا تعتی الك‎ 


ر٤‎ 

اریومتر : 

جهاز لقياس الوزن النوعى للسوائل 
الكحولية . 


إزالة الحموضة رالزيوت) : 

التخلص من الأحاض « الحموض » 
الدهنية الحرة الموجودة بالزيت » بطريقة 
التقطير بالبخار . 


solution de sucre ã la pression absolue et le 
point d’ébullition de l eau ã la même pre- 
sslon. 


riz blanc /.m. . 


riz paddy dêbarrassê de ses germes, de ses 
enveloppes et de ses glumes. 


giz brun /.m. : 


riz paddy déêbarrassê de ses êecorces. 


riz paddy : 


riz enveloppéê par ses écorces fibreuses. 


riz éetuvéê l.m. . 


riz éetuvé û eau bouillante ou traité û la 
vapeur puis sêchéê et passé au moulin. 


tartre brut /.m. . 


tartrate acide de potassium qui préêcipite 
durant le traitement du vin. 


areomêtre 1.m. . 


appareil utilise pour mesurer le poids spéci- 
fique des solutions alcoolisées. 


desacidification des huiles /./. . 


enlêèêvement des fractions acides des huiles 
par distillation ã la vapeur. 


temperature of sugar solution at absolute 
pressure, and the boiling point of water 


under the same pressure. 
white rice: 


paddy rice after the removal of the inner 
layers, germ and aleurone layer . 


brown rice: 


dehusked paddy rice. 


paddy rice: 


rice grains covered with a hard fibrous 
husk . 


parboiled milled rice : 


rice steeped in boiled water or subjected to 
live steam then dried and mılled . 


argol: 


potassium acid tartrate which precipitates 


during ageing of wine. 


areometer : 


an apparatus to measure the specific weight 
of alcoholic solutions . 


deacidification (oils): 


removal of free acids from oils by steam 
distillation . 


إزالة الراكة : 
إزالة الروائح الغير المرغوبة . 


إزالة السمية : « إبطال السمبة 0 
یی ساو ا زق چ تات 


إزالة الصمغ (الزيوت) : 
التخلص من الصموغ المصاحبة للزيت فى 
عملة اکرو . 


إزالة القازات 
إزالة الغازات من جو التخزين » ويزال 
عا غا انان ا الف اكرون 


إزالة الملوحة : 
التخلض من الأملاح الموجودة بالسوائل 
رالماء عادة) . 


اس ستخلاص الدقيق : 

فصل الدق المخسرب م نواتج الطحن 
بعد کل مرحلة › قبل إرسال هذه النواتج 
إلى المنقيات . 


استخلاص ساخن : 
معامله ععاز الطاطم بالحرارة قبل 
استخلاص العصر ما ! 


اسټرداد - تعویض : 
ا اذا 


اتات التصنيع . 


désodorisation ”./. : 


enlèvement des odeurs ou des goûts indêsi- 
rables contenus dans les aliments. 


détoxication n./. . 


conversion dune substance toxique en un 
produit non toxique. 


démucilagination n./. - 


elimination, au eeurs du raffinage des 
huiles et des corps gras, des substances 
non-glycéeridiques. 


épuration #./. . 


élimination des gaz de 'atmosphêre de 


stockage des produits alimentaires, gê- 
néralement gaz carbonique ou oxygêène. 


dessalement n.m. . 


élimination des sels d’ un liquide ( gênéêrale- 
ment de Peau). 


tamisage n1.m. : 


processus de séparation de la farine qul 
passe au travers des tamis avec une partie 
des déchets avant Ûaccès aux êpurateurs. 


préchauffage n.m. . 


processus par lequel les tomnates sont 


chauffées avant extraction du jus. 


complètement n.m. . 


addition d’élêments nutritifs manquants 


استرد داد 


deodorization : 


the removal of undesirable odour or 
flavours . 


detoxication : 


the conversion of a toxic substance to a 
non-toxic product . 


degumming (oils): 


desliming or removal of non-glyceridic 
substances on refining . 


scrubbing : 


removal of gases from the storage 


atmosphere, generally CO , or O, 


desalination : 


removal of salts from liquids (usually 
water). 


dusting: 


the process of separating flour passed with 
the partial ground stock before delivering 
to the purifiers . 


hot-break : 


a process in which tomato fruits are pre- 
heatec before going to the juice extraction . 


restoration : 


the addition of lost nutrients during 
procussing of food. 


الاستساغة 


الاستساغة : 
الخواص الحصية للأغذية »> كالراحة 
والنكهة والنسجة » التى تؤثر على تقبلها . 


استشعاع : 


ا 


E : انظر‎ 


اسیقرار الڏهن : 

قدرة الدهن أو الزيت أو الغذاء الدهنى فى 
احافظة على الطم واللون الطازجين أثناء 
الزن والاستعال . 


لباب - قصل الب : 
عملية فصل لب الغمرة عن باق مكوناتما . 


اسَلة : 
إضافة حامض الأستيك ء اليك » رفع 


استنفاد : 


التخلص من الغازات الموجودة فى فراغات 
العلب المعبأة قبل عملية القفل . 


اُسطوانات انبم 
أسطوانات ملساء ذات سرخة متوسطة تقوم 
بطحن حبیبات الا ندوسبرم الكييرة . 


٦ 


durant le processus de traitement dun 
aliment. 


palatabilitéê 7./. . 


ensemble des attributs sensoriels des ali- 
ments (arme, flaveur, texture ) qui in- 
fluencent leur acceptabilitéê par le con- 
sommateur. 


fluorescence n.f. . 


stabilité des corps gras /./. . 


capacite dune graisse dune huile ou dun 
aliment gras ã conserver son goût et son 


odeur de produit frais durant son stockage 
et son utilisation. 


éepulpage n./. . 


séparation de la pulpe dun fruit ou d’un 
legume du reste de ses constituants. 


acétylation n.f. . 


ajout d’acide acétique pour augmenter 
Paciditéê totale des aliments. 


evacuation des gaz lf. . 


élimination des gaz des boîtes remplies 


avant leur scellage. 


rouleaux réducteurs /[.m.p. : 


cylindres lisses mis a une vitesse moderée et 
utilisées pour broyer la semoule raffinée. 


palatability : 


sensory attributes of foods (as aroma, 
` flavour and texture) which affect their 


acceptability. 


fluorescence : 


fat stability : 
the capability of a fat, oil, or fatty food to 


maintain a fresh taste and odour during 
storage and use. 


pulping: 


separation of pulp from the rest of the fruit 
constituents . 


acetylation : 


the addition of acetic acid to raise the total 
acidity of the food. 


exhausting : 


removal of gases from filled cans before 
sealing. 


reduction rolls : 


smooth cylinders with moderate speed 
used for crushing purified semolina . 


مطوانات الدش « التكسير» : 
E‏ ذات مجاويف طولية تعمل 
لى فصل الردة عن اللإندوسيرم . 


سطوانات فصل الردة والحنين : 

مطوانات ذات تجاويف طولية بعدد أكر 
ل اسطوانات الدش ك وتعمل على فصل 
زثيات الردة واجنين التى تكون ملتصقة 


ر ندوسبرم . 


طوانات مردة بالماء (الطحن) : 
بطوانات الطحن المردة بإمرار ماء بارد 
a‏ 


طوانة التكسير « الدش » : 
تزء الأسطوافى من المطحن الخاص 
کسر الحجوب وفصل السويداء 


لار ندوسرم ١‏ 


طوانة القصب : 
سطوانة الى دحل فما القصب 


NO 


وار : 


راف عن اللون الطبيعى للخضر والفا كهة 
جة تفاعلات إنظيمية « إنزعية » أو غير 


راء (الشكولاتة) : 

ية تستخدم لاكساب النكهة والراحة 
كولاته وإزالة لواد الطبارة غر 
غوبه . 


rouleaux éecraseurs /.m.D. 


cylindres horizontaux a sillons longitu- 
dinau x utilisês pour faciliter la séparation du 
son de la partie intérieure des graınes. 


rouleaux ã griffes [m.p. 


cylindres équipés d’un grand nombre de 


cannelures pour déêgager et êliminer les 
enveloppes adhérant aux particules de se- 
moule. 


rouleaux réfrigérés a eau /.m.p. . 


rouleaux broyeurs refroidis par passage 
d’eau froide ã I'intéêrieur des cylindres. 


rouleau broyeur /.m. . 


partie d’ un moulin qui écrase l ’amande des 
grains et brise endosperme. 


rouleau a canne /[.m.. 


cylindre dans lequel s’êécoule le jus de la 
canne broyêe. 


brunissement n.m. . 


changement de la couleur des fruits et des 
lêgumes, provoqué par des réactions en- 
zymatiques ou non enzymatiqueSs. 


conchage n.m. . 


processus de broyage extrême de la pate de 
cacao mélangée ãù du sucre, pour dê- 
velopper la flaveur et lodeur du chocolat et 
éliminer les composants volatiles indês! 
rables. 


إسواء 


break rolls : 


horizontal cylinders with longitudinal 


grooves to ease separation of bran from 
endosperm . 


scratch rolls : 


cylinders with large number of longitudinal 
flutes, to scratch off and loosen the ad- 
hering husk from the impure semolina. 


water-cooled rolls (mill) : 


grinding rolls cooled by passing cold water 
through them. 


break roll: 


the part of the mill which cracks the grain 
kernel and scrapes the endosperm . 


cane roll: 


the cylinder where crushed cane comes in . 


browning : 


deviation from natural colour of fruits and 
vegetables due to enzymatic or non- 
enzymatic reactions . 


conching (chocolate): 


a process used to develop flavour and 
odour in chocolate and to remove 
undesirable volatile components . 


الإسواء الدافي 


الاإسواء الدافو' : 
معاملة اللحوم عمحالیل ملحبة عد درحه 
٩‏ م أو أعلى منها لعدة ساعات . 


اود الكربون : 
ملون غذافی يستعمل لاإضفاء الاسوداد على 


الأغذية . 


اسیتات ': 
انظر : خلات , 


(ضافات : 
اللإضافات التى تلحق عستخلص الشعير 
لإغنائه كسكر العنب وعسل الذرة 
وحلافه ا 


إضافات غدائية : 

مواد صالحة غذائيا تضاف عادة بكيات 
بسيطة للأغذية . لاإطالة حفظها أو 
خحواصها الغذائية أو المظهرية . 


إضافة محلول ملحي : 

إضافة الماء المذداب فيه الملح ٠(‏ ./ تقريبا) 
فى حلب الأغذية قبل الإغلاق , الدرز» 
المزدوج 


اطعمة حاص : 
العام المنخفض الصوديوم 9 الحضر یدول 
سکر . 


traitement û chaud /.m. . 


traitement de produits alimentaires ã la 
saurmure a une température égale ou supé- 
rieure û 49 C pendant plusieurs heures. 


noir de carbone /.m. . 


colorant alimentaire utilise pour foncer la 
couleur des aliments. 


acetate H.mM. . 


additifs n.m.p. : 


matiêres ajoutées aux extraits de malt pour 
les enrichir tels que glucose, sirop de maîs, 


eC... 


0 
additifs alimentaires /m.p. . 


matitres ajoutéees déelibéréêment aux ali“ 
ments pour favoriser leur conservation et 


amêliorer leur palatabilitéê et leur appa- 


TENÇE. 


saumurage /1.M. 


addition dٌeau salée environ ã 2% ã des 


aliments en boîte avant traitement. 


aliment diététique /.m. . 


aliment préparê ã des fins spécifiques pour 
des régimes par exemple û faible teneur en 
sodium ou sans sucre. 


hot curing (meat): 


the treatment of holding meat in curing 
brine solution at approximately 49° C or 
higher for several hours . 


carbon black : 


food colouring used to impart blackness to 
foods. 


acetate: 


adjuncts : 


those materials added to the malt extract 
for enrichment like glucose corn syrup... 
etC.. 


food additives : 


materlals deliberately added to food to help 
its preservation and improve its 
palatability and appearance . 


brining: 


the addition of water impregnated with salt 
(approxi. 2%) on the foods in can, before 
double seaming. 


dietetic food: 


a food prepared for specific uses modified 


diets, for example, low sodium, or packed 
without sugar. 


اطعمة لا غلوتينية ١‏ لاجلوتينية » : 
أطعمة مصنعة خالية من بروتينات القمح أو 
الشوفان . 


إعادة التكوین رف الأغذيةع : 


إعادة منتجح غذافى إلى تركبه الطبيعى 
بإضافة المكونات المفقودة . 


أغذية لوفة : 
الأغذية القابلة للف السريع . 


ا 
الأغذية المعدة للاستلاك المباشر. 


أغذية قابلة للفساد : 
أغذية تبقى سليمة لفارة طويلة نسبيا . 


اغذية قاعدية : 

الأغذية الى نحتوى على رقم هدروجیی 
« اس هدروجیی ) اکڑٰ من 9ر۸ . 
اغذية متوسطة الحمرضة : 

أخذية ا اس هدروجینی ( رقم 
هدروجین ١‏ بین ٤,۵‏ ۰ , 


aliments sans gluten /.m.p. . 


aliments sans protéines de blê ou de riz. 


aliments reconstituées /[.mM.p. . 


transformation dun produit alimentaire 
par adjonction ã ses constituants naturels 
d’éêlêments manquants. 


produits alimentaires péêrissables 
[.m.p.: 


aliments qui se dégradent avec le temps et 
perdent leur aptitude ã la consommation. 
aliments prêts a emploi [m.p. . 


aliments préparés pour être consommês 
directement. 


aliments acides /.m.p. . 


aliments dont le P" est inférieur ã 4,5. 


produits semi-périssables /.m.p. . 


produits qui sont susceptibles de se con- 


server pendant une période relativement 
longue. 


aliments basiques /.m.p. : 


aliments dont le P" est supérieur ã 4.5. 


aliments neutres /.m.p. : 


aliments dont le P" est compris entre 4.5 et 
5 


أغذية مترسطة الحموضة 


gluten-free foods: 


foods without any wheat or rye protein . 


reconstitution (foods): 


conversion of a food product to its natural 
make-up addition of missing constituents . 


perishable foods: 


foods that spoil readily . 


convenience foods : 


foods ready for direct consumption .: 


acid foods : 


foods with PÎ jess than 4.5. 


semni-perishable foods : 


foods that can remain unspoiled for relat» 
ively long period. 


basic foods: 


foods with f" more than 8.5. 


medium acid foods: 


food having 8 values between 4.5 and 5.0. 


أغذية مرتفعة الحموضة 


nd 1A E‏ ر 

أغدية مر تفعه الحموضة : 

أغذية ها اس هدروجیی « رقم 
هدروجیی » يتراوح بین ۷ر۳ ا hE‏ 


أغذية مُعلبة : 
أغذية عفوظة بطرىقة التعليب . 


اغذية منخفضة الحموضة : 
أغذية ها أس هدروجينى «رقم 
هذدروجچیی » بین ه٥‏ ا ۸ . 


إغناء الذقيق 
إضافة فيتامينات وأملاح إلى الدقيق 


أقاح « قوح » تحتوى على نسبة مرنفعة من 
الروتین وجلوتین قوی » ولا تصلح مثل 
هذه الأقاح لعمل الكيك أو الساکو ت : 
إنغا تناسبه صناعة الخبز الأبيض . 


وتتميز بضعف الحلوتين ا . وتستخدم 


قاع تييض الأرز › أكوان البييض : 


aliments ã haute acidité /.m.p. . 


aliments dont le pı est compris entre 3.7 et 
ا2‎ 


aliments en conserve /.m.p. . 


aliments dont la conservation est assurée 


par un emballage hermétique. 


aliments ã très faible acidité /.m.p. . 


aliments dont le P" est compris entre 5 et 
6.8. 


enrichissement de la farine /.m. . 


adjonction de vitamines et 1° minérau ã 


une farine pour augmenter ses qualités. 


blé fort /.m. . 


blê a haute teneur en protéines contenant 


du gluten, se prêtant par conséquent ã la 
panification mais inutilisable pour la fabri- 


cation de gûteaux secs et de biscuits. 


blé dur /m. . 


blê contenant peu de protéines et faible en 
gluten et se prêtant ã la fabrication de la 


semoule, des pûtes alimentaires et des bis- 
cuits. 


rouleaux polisseurs ã riz [m.p.. 


machine destinêe a éliminer les particules 
de son du riz et ã lui donner un aspect lisse. 


high acid food: 


foods with Pp values ranged frorn 3.7 down 
to 2.3. 


canned foods : 


foods preserved by canning. 


low acid foods: 


foods with f between 5.0 to 6.8. 


flour enrichment : 


the addition of certain vitamins and 
minerals to flour to improve its quality . 


hard wheat: 
wheats contain high protein content had 


strong gluten. It is unsuitable for cake or 
biscuits but used for white bread making. 


soft wheat: 
wheat having low protein content and weak 


gluten. It is usually used for cakes and 
biscuits . 


rice cones, rice polishers : 


a machine to remove rice bran layers . 
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الإكلاس - التجير البارد : 
إضافة الحير « الكلس » إلى عصير خام 
لترویقه . 


انظر : اماع تببيض الأرز . 


أ کیاس اللصق الخراری . 
أكياس مصنوعة من مادة الغلاسين 
)) الحلاسین ا( & أشرطة اللصق الحراری 


الالتصاقة : 
الشغل اللازم للتغلب على قوى الحذب بين 


تکون ف تماس مع المادة الغذائية . 


أليين _ ألغن : 

مادة معزولة « مستخلصة » من أعشاب 
حرية تضاف إلى المواد الغذائية للسيطرة على 
اللزوجة وقوة التعليق . 


ِ 
کے 


مركب کبریتی مسؤول عن نكهة اللوم . 


ألكانين : 
صبغة حمراء من جذور الشنجار تستعمل 
فى تلوين الدهون والجين والأرواح . 


ألواح من مادة الفلين تستعمل فى العزل فى 
مستودعات الترد : 


۱١ 


schlotage n.m. . 


addition de chaux ã un jus de fruit brut en 


vue d’êlimıner les impuretês et de le clari- 
fler. 


rouleaux polisseurs a riz [m.p. . 


emballages scellés a chaud /.m.p. . 


emballages de papier cristal comportant 
une bande scellée a chaud. 


adhesivitê n.f. . 


force d’attraction existant entre la surface 
dun aliment et les autres surfaces en con- 
tact avec lui. 


algine n.f. . 


substance extraite des algues brunes ma- 
rines et utilisée en alimentation pour servir 
d’êpaississant, de liant et de stabilisant. 


allicine 2./. 


composé soufrê responsable de arme de 
ail. 


alcannine n.f. . 


colorant rouge extralt de Il orchanette 


( Anchusa tinctoria ), utilise pour la colo- 
ration des graisses, des fromages et des 


CSSCNCES. 


plaques de liege /./.p. . 


plaques de liège utilisées pour isolation 
dans le stockage a froid. 


و اح فلن 


cold liming: 


addition of lime to a raw juice for 
clarification. 


rice cones, 
rice polishers : 


heat-seal bags: 


bags made from glassine with heat-seal 
strips. [1 


adbesivenesSs : 


the work necessary to overcome attractive 
force between food surface and other 
surfaces in contact with It . 


algin: 


material isolated from marine weeds and 
added to foods to stabilize their suspending 


power and viscosity . 


allicin : 
sulfur compound responsible for the 
flavour of garlic. 


alkannin: 


red colouring material obtained from 
Anchusa tinctoria, used for colouring fats, 
cheese and essences. 


cork slabs: 


cork slabs used for the isolation in cold 
storage. 


إمهاء 


أمهاء : 
إضافة الماء إلى الأغذية الحففة . 


٤ 
: انابيب التسخين‎ 
. انابیب بدور فيا حار فائق التسخن‎ 


آناتو : 
مادة ملونة نباتية »> تستخدم لتلوين الزيدة 
والزيوت وان . 


جوف أو حیز غازی يتكون فى امحللات 


بعل الميكروبات . 


انتفاخ : 


انیفاخ صلب : 


علب الحفوظات التى تنتفخ نباياتها وتقاوم 
إعادتا بالضغط إلى حالما العادية المقعرة . 


انتفاخ طرِى (فى العلب) : 
انتفاخ ف العلب تكن إعادته بالضغط 
ا 


انتفاخ هدروجیی : 
فساد كيمياوى بحدث بالأغذية المعلبة نتيجة 
تكون غاز الحدروجين . 


إنتوليتر : 
ماكنة « مكنة ) تستیخدم لتطهر ابوب 
والأغذية الأحرى من الحشرات . 


۱۲ 


rêehydratation n.f. . 


addition d'eau a des produits alimentaires 
dêshydratês ou sêchês. 


serpentins de chauffage /.m.p. . 


tubes dans Jlesquels circule de la vapeur 
surchauffee. 


anato n.m. . 


colorant vêgétal utilisé pour teinter le be- 
urre, huile et le fromage. 


bulles n. f.p.. 


cavernes ou trous formêés dans les aliments 


conservés a la saumure par les micro - 
organismes. 


flochage n.m. . 


accident de conserverie qui dilate le fond 
des boîtes de conserve et réêsiste ã la pre- 
ssion pour retour û l état normal. 


bombage ı1.m. .: 


accident de conserverie qui dilate le fond 
dune boîte de conserve susceptible de 
revenir û l'état normal par pression sur ce 
fond. 


flochage a Phydrogène /.m. . 


accident chimique de déformation des boî- 


tes de conserve dû da la formation 
dhydrogêne. 


déêsinfecteur n.m. . 


machine utilisêe pour dêsinfecter les cê- 
réales et les autres produits alimentaires. 


rehydration : 


addition of water to dehydrated or dried 
foods. 


heating coils: 


tubes in which supér heated steam is 
circulated. 


annatto : 


م 


a vegetable-colouring material used in 


butter, olls and cheese. 


bloater : 


hollow or gas spaces formed in pickles by 
micro-organisms . 


hard swell: 


can ends that resist being pushed back to a 
normal concave position . 


soft swell (cans): 


a swelling of cans which can be forced 
back . 


hydrogen swell: 


a chemical spoilage of canned foods due to 
hydrogen formation . 


entoleter : 


machine used to disinfest cereals and other 
foods. 


12 


الاأنسترون : 
جهاز لقياس صاابة امكرونة امطبوخة وقوة 
مصنها : 


نسيابية العجين ‏ مَطاطية العجين : 
درة العجينة على أن تنساب عند تعرضها 
رئا شد وكا أن نتمزق/! 


نضاج ) الین ) ٣‏ 
لتغيرات الكيمياوية والياتية « البيولوجية » 


اتی حدث خلال فترة نض الان . 
ا ا 


عامل قطم العجين مكتملة التخمر 
الحرارة . 


سین خواص الدقیی بالتخرین لانتاج 


instrone n.m. . 


appareil de mesure des caractéristiques de 
résistance des spaghettis cuits. 


extensibilité d’une pate /./. . 


capacité d’ une pûte ã gonfler sans prêsenter 
de ruptures. 


affinage n.m. : 


ensemble des modifications chimiques et 
biologiques survenant pendant la matu- 
ration d’ un fromage. 


processus de cuisson de la pûte /.m. . 


soumission de la pûte fermentée au pPro- 
çessus de cuisson. 


maturation de la farine /./. : 


amélioration des caractéristiques de la fa- 


rine par stockage en vue d’qbtenir du pain 
de qualité. 


إنضاج الدقيق 


instrone : 


an apparatus measures the firmness 
characteristics of cooked spaghetti . 


dough extensibility : 


the capability of dough to extend without 
rupturing . 


ripening (cheese): 


chemical and biological changes during the 
maturation of cheese. 


thermal process of dough : 


the submission of fermented dough to 
baking process. 


flour maturing : 


improving the flour characteristics bY 
storing to yield a good bread. 
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باوی : 
المواد المرغوبة . 


بالج - پرکس : 
جهاز لقياس درجة تركيز الحاليل السكرية 


بور القشدة _ قشدة ممزقة : 
أنفصال حسات القشدة على سطح اللن . 


البحوث الكيميائية الزراعية : 

البحوث الكيميائية التى تصمم لتشجيع 
استمال المنتجات الزراعية للأغراض 
الصناعية . 


البخار ۱ ۶ امحمّص 
البخار الذى ترتفع حرارته أكث من الحرارة 


ديل القهوة : 
عاد من 2چ من النخالة واحنطة 


1¢ 


ف 


culture starter /./. . 


culture microbienne contenant les microor- 
ganismes appropriés ajoutée au medium en 
fermentation pour la fabrication des pro- 
duits dêésirêés. 


brixmêètre #.m., brix n.m. . 


appareil utilisê pour mesurer le degré de 
concentration des sucres dans une solution, 
a une température déterminée. 


crême du lait /./. . 


sêparation des particules de matière grasse 
a la surface du lait. 


agrochimie n.f. . 


recherche chimique orientée en direction de 
la promotion de l'utilisation des produits 
agricoles û des fins industrielles. 


vapeur surchauffée /./. . 


vapeur a une température supérieure ûã 
la temperature de saturation pour une pre- 
ssion donnêe. 


café artificiel /m. . 


produit alimentaire ne contenant pas de 
cafê gênêralement préparé ã partir dun 
mélange grillê de son, de blé et de mélasse. 


starter : 


a microbial culture containing the approp- 
riate organism, added to the medium under 


fermentation, for the manufacture of the 
desired products . 


brix: 
an apparatus for measuring degree of 


concentration in sugar solutions at fixed 
temperature . 


bitty cream (milk): 


the separation of fat droplets on milk 
surface . 


chemurgy : 


chemical research designed to promote the 
use of agricultural products for industrial 


purposes. 


super heated steam: 


a vapour whose temperature is higher than 


saturation temperature for the specified 
pressure. 


coffee substitute : 


a food product which contains no coffee, 


generally prepared from a roasted and 
ground mixture of bran, wheat, and 


molasses . 
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بذور الكرفس : 
تابل بحضر من الثمار الحففة للكرفس 
e‏ 


راميل الواد الصلبة : 


برامیل خشبية مصممة خحصيصا لتعبئة المواد 


برکس : 
انظر : بالنج . 


بری ہری : 
داء نشا عن نقص فيتامین (ب) ف 
الغذاء ٠‏ 


بسترة إشعاعية : 
معاملة الغذاء حرعات إشعاع كافرة 
للبسترة . 


بسترة باردة : 
الجرة ساطة مإشجات خضافة.. 


رة مسربعة » بسترة فة : 
تعريض الأغذية السائلة إلى درجة حرارة 
اليسترة لفترة قصرة 1 


بسترة كهربائية : 

طريفة بسترة اللبن بواسطة عریر تيا ركهربالى 
متناوب . 

بسکویت : 

نوع من الخبز المصنوع من الدقق الناعم » 


1٥ 


graine de cêleri /.f. : 


condiment fabriqué ã partir des fruits sê- 
chês du cêleri sauvage. 


boucaut n.m. : 


type de fût construit pour le stockage et la 
manutention de produits non liquides. 


brix n.m. . 


béeribéêri n.m. . 


maladie provoquée par une dêéficience 
grave en vitamıine B. 


irradiation n.f. . 


traitement de la nourriture par doses de 
rayonnements suffisantes pour aboutir ã 
une pasteurisation. 


pasteurisation èã froid /./. . 


pasteurisation ã aide de membranes fil- 
trantes. 


pasteurisation flash //. . 


exposition d’un aliment liquide ã la tem- 


pérature de pasteurisation pour un temps 
bref. 


électropasteurisation 7,/. . 


méthode de pasteurisation du lait par pa- 
ssage dun courant alternatif. 


biscult r.Mm. . 


produit de patisserie de haute valeur ên- 


بسکویت 


celery seed: 


a condiment made from the dried fruit of 
wild celery . 


dry casks: 


casks constructed to hold non-liquid 
products . 


brix: 


beriberi : 


a disease caused by a severe vitamin B 
deficiency . 


radicidation : 


the treatment of food with radiation doses 
sufficient for pasteurization . 


cold pasteurization : 


pasteurization by membrane filters . 


flash pasteurization : 


the exposure of a liquid food to 
pasteurization temperature for short time . 


electropure process: 


a method for pasteurizing milk by passing 
an alternating current . 

biscuit : 

bakery product high in energy value; made 
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إنتاج أجزاء صغيرة من الأغذية عن طريق 
حکھا على سطوح فہا ثقوب ذات نایات 
حادة . 


بکتريا الْثَحَبْط : 
بكترا بب الال البطبة بالأغنية. 


بکتریا الترکیب الکیمیاف : 
بكتريا تحصل على الطاقة اللازمة من 
اكد المواد الكيمباوية 


بكتريا حال اللبروتين : 
بکتریا تقوم بتخمر حمضی وخ حلل بروتینی 


بكترا الحديد : 
زمرة من البكتريا ضما القدرة على ترسيب 
هدروكسيد الحديديك . 


بكتريا منتجة لحمض المروبيونيك . 


٦ 


ergêtique fabriqué ã partir de farine fleur et 
riche en sucre et en matiêre grasse. 


rapage n.m. . 


reduction des produits alimentaires en pe- 
lites particules par frottement contre une 
Surlace rugueuse percée de trous: 


caviar n.m. . 


oeufs d’esturgeon conservés dans la sau- 
mure et possêdant un arme caractéris- 
tıique. 


bactéries filantes /./.p. . 


bactêries provoquant un état visqUueux 
dans les produits laitiers et améliorant leur 
texture. 


bactéries chimiosynthétisantes 
IO 


organismes d’obtenir de 
'ênergie par oxydation de composês chimi- 


ques. 


permettant 


bactérie protéolytique /./. . 


bactêrie provoquant simultanêment une 
fermentation acide et une protéolyse. 


bactéries ferriques /./.p. . 


groupe de bactêries capables de déposer 
des hydroxydes ferriques. 


bactéries propioniquesS /./.p. . 


groupes de bactéêries produisant de Uacide 


propionique. 


from soft flour and is rich in fat and sugar. 


grate: 


reducing foods to small particles by 
rubbing them against surfaces with sharp 
edged openings. 


caviar (fish): 


salt pickled sturgeon’s roe with character 
istic flavour . 


rope-forming bacteria : 


bacteria causing ropiness in foods . 


chemosynthetic bacteria : 


organisms obtaining energy by oxidation 
of chemical compounds . 


acid proteolytic bacteria : 


bacteria that carry on acid fermentation 
and proteolysis simultaneously . 


iron bacteria : 


a group of bacteria capable of depositing 
ferric hydroxide . 


propionics, propionic acid bacteria : 


a group of bacteria producing propionic 
acid . 
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ريا حولية الأسواط : 
کتريا دات ساط عديدة حول سطح 
لية بکامله . 


کتریا الخل : 
NS‏ ك الل . 


ربا قهدة : 
كتري ا اة اير ف الاوساط القاونة . 


تريا قليلة الألفة للهواء : 
تريا محتاج فى عوها إلى كمية قليلة من 


ريا تكون أبوًاغا داحلية . 


موعة من بكةريا حمض اللا كتيك تنتج 
مض اللاكتيك ناتجا أساسيا نائيا من 


ل المواد الكربوهدراتية . 


ترا متحملة للحرارة ٠‏ 
تريا تقاوم الخحرارة العالية . 


تريا متحملة للملوحة : 
تریا تتحمل الغو ف الو سط الملحى . 


bactérie péeritriche /./. . 


bactéêrie possêdant un flagelle et des cils 


tout autour de la cellule. 


acetobacter 1.mM. . 


bactérie produisant de 1’acide acéetique CO- 
mme produit principal, gênêralement par 
oxydation d’êéthanol. 


bactérie basophile /./. 


bactérie se déêveloppant de prêfêrence sur 
des milieux alcalins. 


bactérie microaérophile /./. . 


bactérie ne nécessitant pas beaucoup 


d’oxygêne pour son dêveloppement. 


bactérie sporulante /./. : 


bactérie formant des endospores. 


ب 


bactéries homofermentatives //.p. . 
groupe de bactêries de J’acide lactique 


transformant les hydrates de carbone en 
acide lactique comme principal produit. 


bactéeries thermoréêsistantes /./.p. . 


groupe de bactêries supportant les hautes 
tempêratures. 


bactéerie halophile /./. . 


bactêrie se dêveloppant sur des médias 
salês. 


peritrichous bacteria : 


bacteria having flagella around the whole 
cell surface . 


acetobacter : 


bacteria forming acetic acid as a main 
product, usually by the oxidation of 
ethanol. 


alkaliphilic bacteria : 


bacteria that like to grow in alkaline 
media . ١ 


microaerophilic bacteria : 


bacteria requiring little oxygen . 


sporeformers, spore 
bacteria : 


- forming 


bacteria forming endospores . 


homofermentative bacteria : 


a group of lactic acid bacteria which 
convert carbohydrate materials to lactic 
acid as the principal end product . 


thermoduric bacteria : 


ã group of bacteria tolerating high 
temperatures . 


haloduric bacteria : 


bacteria tolerating salt media . 


بكربا متحملة افواء 


بكتريا متحملة افواء : 
بكتريا لا هوائية »> لا تبط فى أكسجين 
المواء الحر . 


بكتريا متغايرة التخمر : 
محموعة من بكتريا حمض اللا كتيك تنتج 
ENE‏ طبارة وغاز قال | کپااں 
الكربون بيات كبيرة . 


بكتريا متقابلة السياط : 
بکتریا ما سوط واحد على الأقل على کل 
طرف من أطراف الخلية . 


بکتربا مختزلة للکريتات : 
بكتريا ذات قدرة على اختزال الكبريتات . 


بكترا تلمع لمعان الفسفور . 


بكتريا مقلونة : 
جراثم « بكتريا » تسبب قلوية الأغذية . 


بكتريا مَلحَة > بكتريا أليفة اليح : 
بکتریا بتوقف وها على ترکیزات عالية ن 


اللوحة . 


ببكتريا مولدة لحَمّْض البوتيريك : 
بكتريا تنتج حمض البوتيريك ناتجا أساسيا 
اقا اترما لكر . 


bactérie aérotolérante /./. . 


bactérie anaérobie dont le développement 
n'est as inhibé par l'oxygene libre. 


bactéeries 
Lf.p.- 


groupe de bactéries de l’acide lactique qui 
produisent en plus de acide lactique des 
quantitês appréciables d’acide volatile et 


de CO: . 


hétérofermentatives 


bactérie amphitriche /./. 


bactérie posséêdant un cil vibratile ou un 
flagelle ã chaque extrémité de la cellule. 


bactêrie réductrice des sulfates /./. . 


bactérie capable de réduire les sulfates. 


bactérie phosphorescente /./. . 


bactêrie produisant une émission de lu- 
miêre phosphorescente. 


bactérie de Palcali /.f. . 


bactérie provoquant une réaction alcaline 
dans les aliments. 


bactérie halophile /.f. . 


bactérie dont la croissance dépend d’une 
haute concentration en sel. 


bactéerie de acide butyrique /./. . 


bactêrie qui forme de 1’acide butyrique 
comme produit principal durant la fermen- 
tation des sucres. 


aerotolerant bacteria : 


an anaerobe, not inhibited by free oxygen . 


heterofermentative bacteria : 


a group of lactic acid bacteria, which 
produces in addition to lactic acid, volatile 
acids and CO, In appreciable amounts. 


amphitrichous bacteria : 


bacteria with at least one flagellum at each 
end of the cell . 


sulfate-reducing bacteria : 


bacteria capable of reducing sulfates. 


phosphorescent bacteria: 


phosphoric luminescent bacteria. 


alkali-forming bacteria : 

bacteria causing an alkaline reaction in 
foods . 

halophilic bacteria : 


bacterla whose growth is dependent on 
high salt concentration . 


butyric acid-forming bacteria: 


bacteria that form butyric acid as main 
product during the fermentation of sugars. 


بكتريا وحيدة السوط : 


بكتريا ما سوط واحد فى أحد أطرافها . 


بكرة التنقية - بكرة التحصية : 
مادة زيتية راتينجية عطرة تنضج من بعض 
النباتات 


و 


بورق : 
ملح الصوديوم حامض البوريك . 


بواغ فطرية جنسية تتكون داخل أكياس 
حاصه . 


وميه . 


جهاز يستخدم لقياس درجة تركيز الحاليل 
للحية وختصره «ربو) . 


bactérie monotriche /.f/. 


bactérie possédant un seul cil vibratile a 


Pun de ses poles. 


crible fixe [.m. . 


tamis incliné et perforê, utilise pour sêparer 
le sable et la poussière du blê. 


baume H.m. . 


exsudat aromatique résineux ou olêorêsi- 


neux des plantes. 


froment n.m. . 


borax n.m. 


şel de sodium de acide borique. 


ascospores 1./.P. 


cellules sexuelles des champignons pro- 
duites dans des enveloppes de fructifi- 
cations appelées asques. 


chlamydospores 1./.D. . 


spores non sexuées produites par un certain 
nombre de charnpignons. 


baumêéê n.m. . 


appareil utilisê pour mesurer le degrê de 
concentration de solutions salêes. 
Abréeviation : Be. 


و 


monotrichous bacteria : 


bacteria having one flagellum at one pole. 


rubble reel (wheat) : 


inclined perforated reel used for separating 
sand and dust from wheat . 


balsam: 


a resinous Or oleoresinous aromatic 
exudate of plants . 


frumenty : 


borax: 


sodium salt of boric acid . 


ascospores : 


sexual fungal spores produced in 


specialized sacs . 


chlamydospore, (resting cell) : 


asexual spore formed by many species of 
fungi. 


baumé : 
an apparatus used to measure degree of 


concentration of salt solutions, its 
abbreviation is ( Be). 
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يض شاذ 


يض شاذ : 
تعبیر نعلق بشم ف التدريج الرسمى 
للتعبير عن البيض المشوه, 


ينض مركز : 
المنتوج الغذالى ا لمحضر بتركيز البيض الكامل 
تا اد یغ Ar‏ 


باریسین : 
إحدى صادات « مضادات » الفطريات . 


oeuf anormal /.m. . 


expression commerciale pour dêsigner 
dans la classification officielle un oeuf raté. 


oeufs concentrés 1.m.p. . 


produit alimentaire préparé par con- 
centration sous vide J’ oeufs entiers. 


biffins n.m.p. . 


pommes épluchées, partiellement cuites 
puis pressêes et sêchêes. 


pimaricine H1,f. : 


antibiotique extrait de Streptomyces nata- 
lensis, utilise en fromagerie et en charcu- 
terle. 


pênicidine ”./. . 


toxine cancêrigêne produite par plusieurs 
moisissures. 


abnormal egg: 


a marketing term used in official grading to 
denote a misshapen egg. 


concentrated egg: 


a food product prepared by vacuum- 
concentrating whole eggs. 


biffins : 


apples that have been peeled, partly baked 
then pressed and dried . 


pimaricin : 


a fungal antibiotic . 


penicidin : 


carcinogenic toxin produced by several 
molds . 
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تفاعل الحديد مع الأحاض الؤدى إلى 
إحداث ثقوب فى معدن العلب . 


تابل : 
مواد تستعمل لنحسين نكهة الأغذية . 


ای › اسیشعاع › فلورية 

المقدرة على امتصاص الضوء على طول 
موجی معين وإشعاع جزء منه على طول 
موجی ار , 


تبادل حراری : 
التبادل الحراری بين سائلین پسيران فى 
اتجاهین متعا کسی . 


ٍ 


زالة أو تقليل للماء . 


رید صني : 
مخازن الأطعمة . 


corrosion 1./.. 


réaction des acides sur le fer, entraînant la 
dégradation et la perforation du fer blanc 
utilisé en coinıserverie. 


condiment 1.m. . 


substance utilisêe pour donner un arme 
aux aliments. 


fluorescence n.f. . 


capacité d'un corps ã absorber un rayonne- 
ment dure certaine longueur donde et 
den rééemettre une partie û une autre 
longueur donde. 


échange de chaleur /.m. . 


échange de chaleur entre deux fluides qui se 
dirigent dans des directions opposêées. 


évaporation 2, . 


élimination ou réêduction de la quantitê 
d'eau transformée en vapeur. 


réfrigération artificielle /./. . 


maintien durable d’ une température basse 


dans les stocks alimentairéts. 


ترید مي 


corrosion : - 


the reaction of iron with acids leading to 
perforation of tin plate. 


condiment : 


substances used to give flavour to foods. 


fluorescence : 


the ability to absorb light to one 
wave-length and radiate part of it at another 


wave-length. 


heat exchange: 


heat exchange between two fluids which 
flow in opposite directions. 


evaporation : 


the removing or diminishing of water. 


artificial refrigeration 


consistent maintenance of low temperature 
in food stores. 
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بقع (اللحم) : 
ظهور بقع لونية غير مرغوبة فى اللحم نتيجة 
المعالحة الخاطثة . 


I 


لور : 
انتظام جز ئات المادة من عناصرها السطة 
ومركباتبا الطبيعية فى مجمع منتظم . 


2 


لبوغ : 
نوين الأبواغ . 


تبيوكة : 
ا ر بات ا 
(کسافا) . 


أبییض ( قر : 
إزاله لون المواد الملونة . 


يض الارز با لمذيبات : 
استخدام المذيبات العضوبة فى إزالة الحنبن 
وأغلفة رجيع الكون . 


Qj 

aê‏ ة 
بیل 2 
ا 


نقع اللحم أو السمك أو السلاطة الخضراء 
فى المواد المتبلة . 


تعريض الغذاء امحمد إلى ضغط منخفض 


۲۲ 


viande tachée /.f . 


apparition sur la viande de couleurs indé- 
sirables provoquées par un traitement in- 
adéêquat. 


cristallisation 7./. . 


forme sous laquelle les molécules d’un 


certain nombre de corps simples ou de leurs 
composês naturels se groupent pour con- 
stituer des ensembles géomêéêtriques ré- 
guliers. 


sporulation 1./. . 


production de spores (par un champi- 
gnon ). 


tapioca n.m. . 


fêcule préparée û partir des racines du 
manioc. 


blanchissement n.m. . 


phéenomêène de décoloration d’une matiêre 
colorêée. 


traitement du fiz par solvant /.m. . 


elimination des germes et des enveloppes 
du riz paddy ã I’aide de solvants orga- 
niques. 


mariner v. . 
faire tremper de la viande, du poisson ou 


les ingrédients d’ une salade dans un liquide 
approprié pour les attendrir et leur con- 


férer un arme. 


Iyophilisation #./. . 


soumission des aliments congelés a une 


tainting (meat): 


occurrence of undesirable colours in meat 
due to improper curing. 


crystallization : 


a form in which the molecules of many 


simple elements and their natural 
compounds regularly aggregate. 
sporulation, sporogenesis, spore 
formation : 


production of spores. 


starch prepared from the roots of Cassava 
plant. 


bleaching: 


discolouration of coloured materials. 


solvent extractive rice milling : 


removing the germs and the outer layers of 
paddy rice by using organic solvents. 


marinate : 


soaking meat, fish or salad ingredients in a 
seasoned mixture. 


freeze drying : 


the subjection of frozen food to a pressure 
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أقل من ٤,۷‏ م . حيث يتحول الثلج 
بالمادة الغذائية إلى حار دون المرور عرحلة 


ا 


جفیف ¢ نزع الماء ٠‏ 
TH‏ 


تجفیف وتجمید : 

بق طرف حفظ الغذاء . حت 
تجفف الخضر أو القواكه إلى نصف وزنبا 
الأصل ت ا فا اا بالجسد. 


حفه ناد ص : 


زالة الماء من الأغذية بتغطيسها فى سوائل 
زات فاعلية مائية أقل . 


غ جفیف رغوی . 
يفيف ااحاليل والأغذية الغنية بالسكر 
العصائر > باستخدام مادة منتجة للرغوة . 


: فيه ت‎ 
TE EY 


جيف مزل . 
N‏ 
رجات رطوبة وحرارة مختلفة . 


جفيف مستمر : 
کک الاکن ا ا 


pression inférieure ã 4,7 mm de sorte que 
la glace est convertie en vapeur et êliminêe 
sans passer par la phase liquide. 


déshydratation n.f. . 


réeduction ou élimination de eau libre d un 


aliment haché ã des conditions de tempêra- 
ture et d’atmosphêre dirıgéêes. 


congélation déshydratêée /./. . 


procédé de conservation des aliments par 
lequel les lêgumes et les fruits sont séechês 
jusqu’ ã perdre environ la moitiê de leur 


poids avant d’être congelês. 


séchage osmotique /.m. . 


déshydratation des aliments par immersion 


dans des liquides de plus faible activité que 
eau 
séchage par moussage /.m. 


processus qui permet la concentration et la 
dessiccation de liquides et de produits ali- 
mentaires riches en sucre, comme les jus de 
fruits, par un agent moussant. 


N 
séchage au soleil /.m. . 


séchage par utilisation du rayonnement 
solaire. 


sêechage par étapes /.m. : 


séchage de denrées alimentaires en passant 
par plusieurs stades de tempéêratures et 
taux d’ humidité différents. 


séchage continu /.m. 


soumission continue des denréêes al1men- 


below 4,7 mm.as ice is converted to vapour 
without passing through the liquid phase. 


dehydration: 


reducing or removing free water from food 
stuff under controlled conditions of 
temperature and air. 


dehydrofreezing : 


a process of food preservation, where 
vegetables and fruits are dried to about half 
of their original weight before freezing. 


osmotic drying: 


dehydration of foods by immersion in 
liquids with lower activıty. 


foam-mat drying: 


a process that enables drying of liquids and 
high sugar foods including fruit Juices by a 
foaming agent. 


sun- drying : 


drying by using sunlight. 


stage drying : 


drying of food material in stages at different 
temperatures and humidities. 


continuous drying : 


the continuous subjection of food material 
to drying. 
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تجیید : 
حفظ بعض الأغذية بتخزينا تحت ظروف 
التجميد . 


إنقاص الحرارة ببطء من الأغذية » لمنع نو 
البلورات الخليدية . 


4 
ت 
2 


تحال البروتين : 


تجزئة الروتين إلى وحدات أصغر . 


تفتت البكتريا والحلاها . 


حال 5 

تفكك أنسجة النبات أو الحيوان بفعل 
« الاإنزمات » الاإنظمات الت توجد ف 
الأنسجة (رهضم ذاف) . 


حل الشحم : 
محلل الدهون إلى غليسرول « جليسرول » 
وحموض ٠‏ أحاض » دهنية . 


تحمبر : 
إحدى طرق الطهى التى بفقد أثناءها 


۲٤ 


taires ã un procédê de séchage. 


congélation n.f. . 


stockage de denréêes alimentaires ã la tem- 
pêrature de congêlation. 


congêlation lente /.f: 


elimination lente des calories par un pro- 
cêdê permettant d’éviter le développement 
de cristaux de glace. 


protéolyse 7./. . 


dêsintégration des protéines en molécules 
de plus petites tailles. 


bactériolyse n.f. . 


dêsintégration et dissolution des bactéries. 


autolyse n.f. . 


destruction des tissus d’ une plante ou d'un 
animal par les enzymes contenus dans les 
tissus ( autodigestion ). 


lipolyse n.f. . 


sêparation des matiêres grasses en glycérol 
et en acides gras. 


poêlage n.m. . 


méthode de cuisson ã I’air libre sans graisse 


qui provoque une évaporation rapide de 
Peau des denrées alimentaires. 


freezing : 


storing of foods under freezing conditions. 


slow freezing: 


slow heat removal from a system to prevent 
ice crystal growth. 


proteolysis : 


the disintegration of protein into smaller 
units. 


bacteriolysis : 


the disintegration and dissolution of 
bacteria. 


autolysis : 
the break down of a plant or animal tissue 


by the action of enzymes contained in the 
tissues (self- digestion.) 


lipolysis : 


the splitting of fats to glycerol and fatty 


acids. 


frying : 


a method of cooking which involves rapid 
evaporation of water from food material, 


24 


حول الور : 
حويل القشدة إلى زبدة . 


تحولات بوت : 
کو 


تحر (جلط) : 

بقة مجعل البروتينات غير ذائبة » وتحم 
بواسطة الحرارة أو الحموض « الأحاض › 
0 القلوبات 0 المعادن . 


تَحتّر حلو : 

فساد بحدث باللین تسببه بكترا مفرزة 
لانظہات ) لانزعات ) تشه المنفحين . 
دون E AES o‏ 


ٌخزین غازی : 


التتخزین فی مخازن محتوى على غازات غير 
فعالة . 


E 


قاعى : 
التخمر الشائع فى صناعة الحعة الذى 
رسب فه اسلخميرة المسئولة ف القاع . 


۲۵ 


inversion de phase /./. . 


changement de la crème en beurre c’est ã 
dire passage d’une émulsion d’eau dans la 
graisse d une émulsion de graisse dans 
eau. 


bioconversion n.f. . 


transformation d’ un composé en un pro- 


duıt sous action d’organismes vivants. 


coagulation n.f. : 


processus par lequel des protéines se trans- 
forment pour devenir insolubles sous 
[action de la chaleur, d’acides ou de bases 
fortes ou en présence d’un métal. 


caillage doux /.m. : 


altéeration du lait sous forme de prise en 
masse, provoquêe par des enzymes telles 
que la présure provenant de bactéries pro- 
téeolytiques sans fermentation de lactose. 


stockage 
contrûléel.m. . 


en atmosphêére 


stockage de denrées alimentaires fait sous 
atmosphêère contrölêée de gaz inactif. 


saumurage 1.mM. . 


processus de préparation des aliments ã la 
saumure. 


fermentation basse /./ 


êtape de la fermentation de la biêère sous 


influence de la levure Saccharomyces 
carisbergensis aû une température comprise 
entre 0 et 10° cet où les levures se déposent 


au fond de la cuve. 


تمر قاعی 
phase inversion:‏ 


the change of cream to butter. 


bioconversions :. 


conversion of compound to a product by a 
living organism. 


coagulation : 
a process whereby proteins become 


insoluble due to the action of heat, strong 
acids and alkalies or metals. 


sweet curdling : 
a milk spoilage, caused by rennin-like 


enzymes of the proteolytic bacteria without 
fermenting lactose. 


gas storage: 


storage under controlled atmosphere of 
inactive gas. 


pickling : 


the process of pickle preparation . 


bottom fermentation : 


the most common fermentation in beer 
making where the yeast responsible 


sediments to the bottom. 
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ای 


2 e 
: تَحَمرات صنعية‎ 


حمرات بيولوجية تستخدم لتصنيع نواتج 
كما اذات, إهمة ااقتصادية . 


التخْمر النانوى 
مرحلة من مراحل التخمير فا يعطى 
العجين فترة راحة لمدة ۸ ١١‏ دققة › 
لتعويض الغازات التى هربت أثناء تقسم 
وتكوير العجين . 


التخير النها : 
آخر مراحل تخمير العجين ٠‏ وفها تكتمل 
عملية التخمر ويرتفع حجم العجينة إلى 


انظر : دباقة . 


دين الأغذية : 
استتا ل ادان التق إو الفحم ف 
ساملات ا االاغةرة CE e‏ 


واوا 2 | النكية أل غه بة 
دص صا د وترو تلش دا لح واليخيهة الرعويك , 


ادر : 


سے سے ا 


تدرك حیوی : 
تفكك المواد المعقدة إلى مواد بسبطة بنشاط 
الكائنات الصة . 


i 


fermentations industrielles /.f/. 


fermentations biologiques appliquées û la 
fabrication en quantités importantes de 
produits chimiques de valeur économique. 


levêe intermédiaire /./. . 


stade de a fermentation qui dure de 8 ã 
12minutes en vue de restaurer ã la pûte le 


gonflement qu’elle a perdu du fait des fuites 
de gaz dues û la division et ã la formation 


du pain. 


levêe finale /./. 


dernier stade de la fermentation qui dure 
environ une heure et pendant lequel la pûte 
gonfle pour atteindre le volume souhaitê. 


viscositê n.f, 
lm. : 


caractére collant 


fumage des aliments /.m. . 


utilisation de la fuméte de bois ou de 


charbon pour conférer un arme aux ali- 
ments et aider a leur conservation. 


degradation n.f. . 


dêcomposition dune matiêre complexe en 
produits de composition chimique plus 


simple. 


biodegradation #ı./. . 


decomposition d’une matıere complexe en 
produits de composition chimique plus 
simple sous laction d'organismes vivants. 


industrial fermentations : 


biological fermentations to produce 
chemical products of economic value. 


intermediate proofing: 


a stage of fermentation through which a 


rest period of 8-12 minutes is given to rest- 
ore the escaped gas during dividing and 
rounding of the dough. 


final proofing : 


the last fermentation period where the 
dough rises to the desired volume during 
about 60 minutes. 


stickiness : 


smoking of foods: 


use of wood or coal smoke 1n foods to add 
desired flavour and ald in preservation. 


degradation: 


decomposition of a complex substrate into 
simple products. 


biodegradation : 
the decomposition of a complex substrate 


into simple products, by the activity of 


living organisms. 
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ا 


تامریج : 
فصل المادة الخام إلى زمر نوعية محتلفة . 


تذرية - فصل بافواء : 
فصل الشوائب التى تقل كثافتها النوعية عن 


انظر SG‏ نمش القمح . 


ركیز بالتجمید : 

تركيز العصائر بتجميد الماء على هيئة جليد 
نق يفصل بعد تهشیمه بالتنبيذ › فيبق 
العصير أ كثر تركيزا . 


ت 


الترويتى بالتجميد : 

تنقية العصائر العكرة بالترسيب بعد 
التجميد . 

رخ إنظیمی « انزگی » : 

تحليل إنظيمى للدهون أو الزيوت يتميز 
بانتاج الأحاض الدهنية الحرة . 


وید (أجهزة التصنيع ) : 


عملية إمداد جهاز التصنيع بالمادة 
الغذائىة . 


۷ 


triage n.m. 


action de sêparer des matières brutes en 
catégoriles de différentes qualités. 


aspiration 7۸./., sassage n.m. . 


agitation et tamisage de denrées alimen- 


taires en présence d’ un courant d’air de 
manière da sêparer les débris du produit 
souhaitê. 


conditionnement du blé /.m. . 


concentration-congélation #7./. 


concentration par centrifugation du jus 
congelê après broyage de la glace pour 
obtenir un sirop plus concentré. 


clarification 1./. . 


elimination des colloides et des matieres en 
suspension. 


clarification-congélation n.f. . 


clarification des jus de fruits troubles par 
précipitation provoquée a la suite dune 


congélation. 


rancissement par hydrolyse /.m. . 


hydrolyse enzymatique des matiêres gra- 
sses de Phuile caractérisée par la pro- 


duction d’acides gras libres. 


processus d’alimentation /.m. . 


introduction de denrées alimentaires dans 


une machine de traitement. 


وید 


grading: 


separation of the raw material into categ- 
ories of different quality. 


aspiration : 


sifting food material (grains) by stream of 
air to remove debris from desired stuff. 


wheat tempering, 
wheat a A 


freeze concentration : 


concentration by centrifugation of frozen 


juice after ice crushing, leaving a more 
concentrated syrup. 


clarification : 


the removal of colloidal and suspended 
matters. 


freeze clarification : 


clearing cloudy juices by precipitation after 
freezing. 


hydrolytic rancidity : 
enzymatic hydrolysis of fat and oil char- 


acterized by the production of free fatty 
acids. 


feeding (process) : 


supply of food material into the processing 
machine. 
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تسای 


تسامی - صد : 


التغير من ال حالة الصلبة إلى الحالة الخازية 
دون المرور على الحالة السائلة . 


القسجيل الكيمياف : 
يقة كيميائية لعرفة القيمة الغذائية 


اسخين الصاعق : 
التسخين على درجة حرارة عالية لفترة 


فصارة . 


تسرب (الأغذية المعلبة) : 
تسرب فى الحاوية بعد معاملتها بالحرارة فما 
يسمح بدخول الحرائم . 


تحويل النشا إلى سكروز بواسطة الارتزعات 
الاانظمات . 


تسمم غذائى بالبكةريا اة : 
تسمم غذا نسیبه میکروبات تابعة جنس 
العقدية ر« المكور السبحى » . 


تسمم غذائى بالبكتربا العنقودية : 
تسمم غذالی ينتج من تناول غذاء حتوی 
على الذيفان المعوى الذى تفرزه بعض 
سلالات من البكتريا العنقودية أثناء نغوها 
االغذاء ا 


Y۸ 


sublimation #1./. 


passage de êtat solide ã état de vapeur 


sans transition par l’état liquide. 


enregistrement chimique, comptage 
chimique /.m. . 


méthode chimique dêvaluation de la qua- 
litê nutritive des protéines. 


pasteurisation flash /./. . 


chauffage a haute température pendant un 


temps court. 


fuite n.f. . 


fuite dans un rêcipient après le processus de 
chauffage ou de stérilisation permettant la 


contamination par des microorganismes. 


saccharification 7./. . 


transformation de la fécule en sucre par 
Paction des enzymes. 


empoisonnement des aliments par 
les streptocoques /.m. . 


empoisonnement des denrées alimentaires 
du a une espêce de microorganismes appar- 
tenant au genre Streptococcus. 


empoisonnement des aliments par 
les staphylocoques /.m. . 


empoisonnement des aliments provoquê 
par un apport de nourriture contenant des 
entêrotoxines produites par des souches de 


staphylocoques pendant leur dêéveloppe- 
ment ã Pintêrieur des aliments. 


sublimation : 


the change of state of a solid phase to a 
vapour without passing through the liquid 


state. 


chemical score: 


a chemical method of defining the 
nutritional value of proteins. 


flash heat: 


heating at a high temperature for a short 
time. 


leakage (canned foods): 


leakage of the container after the heat 
process, permitting the entrance of micro- 


organisms. 


saccharification : 


the process of changing starch to sugar by 
enzymes. 


Streptococcus food-poisoning: 


a food poisoning caused by species of the 
genus Streptococcus. 


Staphylococcus food-poisoning : 


a food poisoning caused by the injection of 


food containing the enterotoxin, produced 
by certain strains of staphylococcus, during 


their growth in the food. 
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سمم غذائى بالسلمونيلة : 
نسمم غذالى تسببه أنواع جرثومية تابعة 


جنس السلمونيلة . 


سوية هادئة : 
لطبخ ببطء فى الماء الساخحن دون درجة 
لغليان . ) 


: الغذاء الحمد‎ e 
! ذاية ثلج الخذاء الحمد‎ 


التريت الغلسر بدات 
الجلسريدات » المشبعة وفصلها . 


شدیب : 
بعاد الأجزاء التالفة وغير المرغوبة من المادة 
لغذائية . 


شطر : 
لتكسبر إلى أجزاء صغيرة مسطحة رقيقة . 


o 
ط‎ 


مین : 
عاملة الأغذية بالاإشعاع لغرض حفظها . 


Ea 


شقق الصوار : 
رص ينجم عن نقص الريبوفلافين يسبب 


شقتق الفم . 


empoisonnement des aliments par 
les salmonelles /.m. . 


empoisonnement des aliments provoquê 
par des espêces de microorganismes appar- 
tenant au genre Salmonella. 


cuisson 4 feu doux /.f. . 


mode de cuisson lente dans l'eau chaude 
portêe a une température juste inférieure û 
celle d’êébullition. 


déecongéêlation n.f. . 


fonte de la glace des aliments congelés. 


wintérisation n.f. . 


refroidissement de [huile jusqu’ au point de 
cristallisation en vue d’éêliminer les glycé- 


rides saturés. 


parage n.m. . 


enlêvement des denrêes 
alimentaıres( viande ) des parties non com- 
estibles ou indésirables. 


floconnisation /./. . 


division dune denrée en particules de petite 


taille, du type flocons. 


irradiation #1./. 


procédé de conservation des denrêes alim- 
entaires par soumission ã des rayonne- 
ments lonisants. 


chélose n.f. : 


maladie provoquéêe par une déêficlience en 
riboflavine et se traduisant par des cra- 


quelures autour de la bouche. 


تشقق الصوار 


salmonella food poisoning: 


a food-poisoning infection, caused by 
species of the genus Salmonella. 


coddJle: 


cooking slowly in hot water just below the 
boiling point. 


thawing: 


melting of ice of frozen foods. 


winterizing (oils) : 


cooling the oil to crystallize and remove 
saturated glycerides. 


trimming : 


removal of inedible and undesirable parts 
of food material. 


flaking: 

to break down into small flat and thin 
pieces. 

irradiation, radiation : 


a method of food preservation by radiation. 


cheilosis : 


a disease caused by riboflavin deficiency 
resulting in cracking around the mouth. 
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تشک 1 ار : 
ولت لةه ناسين توزيع حالاا 
الخميرة بانتطام 


تَصاف الدقيق : 
نسبة الدقيق بالوزن الناتجة من طحن وزن 
معلوم من القمح ٠‏ وتستخدم للدلالة على 


نوعيةا الداقيق| . 
انظر : تسامی 


أحجام . 


ضمت الخل › إضاب الخل » : 
تکون ضباب فلزی فی الل آثناء تصنيعه . 


ئة : 
وصح المنتجات الغذائية فى حاوبات 
مغطاة . 


moulage de la pate /.m. . 


dernier stade de manipulation de la pûte 


destinê ã parachever la répartition de la 
levure dans la pûte. 


taux de rendement en farine /.m. . 


proportion de poids de farine extraite dun 


poids donné de blê, utilisêe pour défıinir le 
type de farine produit. 


sublimation n.f. . 


raffinage n.m. . 


filtrage fin [.m. . 


opêration de filtrage fin additionnel ap- 
pliquê ã des jus de fruits qui ont déja fait 
TobjJet dun premier filtrage grossier. 


calibrage n.m. . 


classement des fruits et des lêgumes par 


tallles. 


formation de nuage /./., brumage 
n.m. . 


formation dun brouillard métallique dans 
le vinaigre pendant sa fabrication. 


empaquetage n.m. . 
rangement et emballage des produits ali- 


mentaires dans des enveloppes de pro- 


tection de formes diverses. 


dough moulding : 


the last dough manipulating stage for 
distributing yeast within the dough. 


flour extraction rate : 


the proportion of flour by weight produced 
from a known weight of wheat. It is used to 
define the type of flour. 


sublimation : 


refining : 


fine screening : 


additional finer screening applied to raw 
Juices that have been coarsely screened. 


size classification : 


separation of fruits and vegetables into 
several sizes. 


clouding (vinegar): 


the formation of a metal haze in vinegar 
during its manufacture. 


packing: 


putting food products in covered cont- 
ainers. 
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تعبئة الرجاجات : 
تعبئة السوائل فى زجاجات بعارات 


تعبغة المواد الغذائية فى أوعية وأجواء 


معقمة . 


تعتيق (الخمور) : 

زين الخمور على درحات منخفصهة ت 
لا كتساب نكهة خاصة وترسيب المواد غير 
ر 


تعتيق (اللحوم) : 
ا رار 


تعدیل حراری : 
ضبط درجة حرارة للمكونات إلى درجة 


حرارية معينة . 


تعريق (اللحم) : 
انظر : مرمرة . 


ہے کے ٠‏ 


تعسين نكهة وراحة المح الغذاى . 


لعفي : 
ثل جميع أشكال الكائنات الحبة الدقيقة 


۳١ 


embouteillage n.m. . 


emplissage de bouteilles d’ une certaine 
quantité d’aliment Jiquide. 


emplissage aseptique /.m. . 


emplissage ou empaquetage de denrêes 


alimentaires dans des boîtes ou bouteilles 
sous atmosphêre stérile. 


vieillissement 1.m. . 


stockage du vin dans des fûts a basse 
tempêrature pour dêvelopper ses qualitês 


gustatives et olfactives et faire précipiter les 
substances indésirables. 


maturation de la viande /./. . 


maintien des carcasses ã une certaine t(em- 
pêrature pendant un certain temps Pour 
permettre au processus d’attendrissage de 
la viande de se faire. 


tempéêrage n.m. : 
réglage et commande de la température des 


denrées alimentaires a un certain niveau en 
fonclion e Vobjectif poursuivi. 


persillée (adj. J): 


aromatisation N,/. . 


processus d’ajout ou de developpement de 


qualitéês de flaveur et d’ armes dans un 
produit alimentaire. 


stéêrilisation #H./. . 


processus de destruction de toutes formes 


bottling : 


filling bottles with special dose of liquid 
food. 


aseptic filling : 


fılling or packing of food materials in sterile 
atmosphere and containers. 


aging (wine): 


storage of wine at low temperatures to 
develop special flavour and precipitation of 


undesirable substances. 


aging (meat): 
holding the carcase for a certain period at 


certain temperature to allow for the 
tenderisation process. 


tempering : 


adjustment of temperature of ingredients to 
a certain degree. 


marbling (meat) : 


aromatization : 


improvement of flavour and aroma of a 
food product. 


sterilization : 


the killing of all. forms of microbial living 
organisms. 
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تیم إشعاعی 
وا االمرة.: 


عم اشعاعی : 


معاملة الغذاء مجرعات إشعاع كافية 
لاتعقے 


5 


لتقم البارد 


قتل میکروبات الأغذية بالاإشعاع 


معاملة حرارية للأغذية المعلبة للقضاء على 
المىكروبات الضارة والمفسدة فقط . 


التعليب : 


طا الاخلاة فى "وات عه الققل 


و تعقمها باستخدام الحرارة لقتل 


تعيب مع التجفيف : 
يقة لحفظ الغذاء بتجفيفه إلى نصف 
وزنه الأصلى تقريبا قبل تعليبه . 


تعويض : 
انظر : استرداد . 


تنوم - طف : 
فصل المواد ذات الكثافة النوعية الحتلفة 
بأن يعلق بعضها ويرسب الاأخر. 


۳۲ 


d’organismes vivants. 


radappertisation n.f. . 


traitement de la nourriture ã aide de doses 
suffisantes de rayonnements ionisants en 


vue de la stériliser. 


stérilisation ã froid /./. . 


destruction des microorganismes dans les 


aliments par utilisation de rayonnements 
ionisants. 


stérilisation commerciale /./. . 


procêdé de stérilisation a chaud des ali- 
ments dans lequel seuls les microbes nuisi- 
bles et dommageables sont tués. 


stérilisation en milieu clos /./ . 


mode de conservation des aliments stérili- 
sês ã la chaleur dans des récipients scellés 
pour dêtruire les microorganismes suscep- 


tibles de provoquer des altérations de ces 
aliments. 


déshydratation-conservation #./. . 


processus de conservation des aliments 
selon lequel la nourriture est séchée jusqu’d 
perdre environ la moitié de son poids avant 
la mise en boîte. 


restauration #.f. . 


flottation n.f. . 


sêparation de matières de différents poids 
spécifiquçs par introduction dans un li- 
quide au sein duquel une partie coule 
tandis que autre demeure ã la surface. 


radappertization : 


the treatment of food with radiation doses 
sufficient for sterilization. 


cold sterilization : 


destroying micro-organisms in foods by 


radiation. 


commercial sterilization : 


a heat process for canned foods, where only 
harmful and spoiling microbes are killed. 


canning: 


the art of preserving food in sealed 
containers by sterilization by heat, to 
destroy micro-organisms causing spoilage. 


dehydrocanning : 


a process of food preservation, whereby the 
food is dried to about half of its original 
weight before canning. 


restoration : 


floatation: 


separation of materials of different specific 
gravities, by placing them in a liquid in 
which one part sinks and the other remains 
afloat. 
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فاعل «میلارد» : 
فاعل الحموض « الأحأض » الأمينية مع 


لسکریات احتزلة » ويؤدى إلى ظهور طم 


فير مرغوب مصحوب بظهور لون بنی . 


فتیت » « سحن ) : 


قطيع خلايا لمادة الغذائية ومكوناتا 
الطرق الميكانيكية . 


يه ماسخ : 


بت للطعام الذى تنقصه الراحة والطم . 


نادم ( ای : 
تعر الذى صب الضز دا تقادم › 


اشا ا 


مشه ويغدو تفها . 


انة الغذاء ٠‏ 


شا العلوم والتقانة لانتاج و 
عليب وتوزيع الأغذية . 


دير لون الدقيق : 
مة رفية توضح درجة لون الدقيق . 
اله القشرة الخارجية من سطح الغار . 


تقشير بالخرارة : 
ريقة لتقشير الفا كهة با معاملة الحرارية ع 


réaction de Maillard /.f/. 


réaction qui se produit entre les amino- 
acides et les sucres au cours du chauffage et 
qui se traduit par le dégagement d’une 
odeur désagréable et apparition dune 
couleur brune. 


comminution /۸.f. : 


rupture des cellules des produits alimen- 
taires par une action mécanique. 


douceur n.f. . 


arme doux. 


rassissement H.M. . 


transformation du pain en matiêre ã la fois 
dure et friable. 


technologie alimentaire /./. . 


application de la science et de la techno- 
logie û la production, au traitement, ã 
l'emballage et ã la distribution des produits 
alimentaires. 


valeur de blanchissement /./. . 


valeur numérique indiquant le degrê de 
coloration des extraits de la farine. 


pelage n.m. . 

enlevement de la peau ou de la pellicule 
exlêrıeure des fruits. 

thermopelage n.m. . 


mêthode de pelage des fruits par traitement 


التقشير بالخرارة 


Maillard reaction : 


a reaction between amino acids and 
reducing sugars developing undesirable 
taste combined with the appearance of 
brown colour. 


comminution : 


rupturing the food material cells by 
mechanical means. 


bland: 


mild flavour. 


staling (bread) : 


the change of bread to a harsh and crumbly 
condition. 


food technology : 
the application of science and technology 


to the production, processing, packaging 
and distribution of foods. 


bleach figure (flour) : 


numerical value indicating the colour 
degree of flour extract. 


peeling: 


removing the outer skin or peel from the 
fruit surface. 


thermopeeling : 


a method for peeling fruits by thermal 
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اتقشير بافقلوى 


الرشل بالماء. 


التقشير بالقلوى : 
استعال علول قلوى لازالة الغلاف 
الخارجی لوا که 0 الخضر قبل إحراء 


اَقطير البخارى 
الأقل تطايرا باستعال البخار . 


تقطبع المادة الغذائية إلى شرائح . 


فة : 
ادا لے 2د ر E‏ ا ف 
بصورة طبيعية . 


تقوم جس : 
تقوم الغذاء اعتادا على الحواس . 


أكرير- تصفية : 

عملية إزالة الروائح والألوان غير المرغوب 
فما » باستخدام بعض المواد الكيمياوية أو 
الطسعة . 


الّكرير بالتقطير : 


بقَة لأزالة الحموض , الأحأاض » 


1 


thermique comme aspersion par eau. 


pelage par lessivation “lessivage ” 
[.m.: 


utilisation d’une solution d’alkali pour 


enlever la peau des fruits ou des légumes 
avant mise en boite. 


distillation a la vapeur /./. . 


separation des composés volatiles, des 
composês non volatiles de produits ã aide 


de vapeur. 


tranchage n.m. . 


processus de découpage de produits ali- 
mentaires en tranches. 


suppleêmentation 7./. . 


ajoût d’élêments nutritifs ã des aliments 
lorsqu'’ils ne les contiennent pas naturelle- 
ment. 


analyse sensorielle /./. . 


evaluation des qualitéês organoleptiques 
dun produit alimentaire par utilisation de 
moyens Sensorlels ( dêgustation, etc... ). 


raffinage n.m. . 


processus d’êlimination des couleurs ou 
odeurs indêsirables dans les produits ali- 
mentaires par utilisation d’agents chimi- 
ques ou de procédés physiques. 


raffinage par distillation /.m. . 


méthode d’êlimination des acides gras li- 


treatment, then sprayed with water. 


lye-peeling : 


using alkali solution to remove skin from 
fruits or vegetables before canning. 


steam distillation : 


the separation of volatile compounds from 
less volatile ones by steam. 


slicing: 


the process of cutting the food material into 
slices. 


fortification : 


the addition of nutrients to a food which 
naturally does not contain them. 


sensory evaluation : 


food evaluation using sensory organs. 


refining: 
the process of removing undesirable-odour 


or colour, by using chemical agent or 
physical process. 


distillation refining: 


a method used for removing free fatty acids 
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دهنية الحرة أو الطليقة من الزيت أو 
دهن » باستخدام البخار تحت ظروف 


يأاصه . 


نكرير القلوی : 
الة الأحاض الدهنية الحرة من الدهون 
زيوت باستخدام القلوبات » بحت 


الغذائية المكعبات 


وير العجين : 
بدی خحطوات صناعة الخبز لتکوین سطح 
س حول قطع العجين لتقليل هروب 


ازات . 


ييف القمح : 

لر : تنميش القمح . 

دد العجينة : 

حلة ف إنتاج العجينة يكون فما معظم 
اء قد تمل . 


رق : 


ليع الماد الغدائية إلى قطم اصغرة. 
ا 3 


(Fu‏ ا 


4 | ا A. = i‏ 5 
ف اخالة الطبيعية للادة الروتينية . 


bres des graisses et des huiles ã la vapeur 
dans des conditions spêcifiques maitrisêes 
tout au long du processus. 


raffinage a Palcali /.m. . 


élimination des acides gras libres des gral- 


sses et des huiles au moyen de Ualcali a des 
conditions de température et de con- 
centration contrölêes. 


découpage en dês /.m. . 


découpage des produits alimentaires en 


cubes de differentes tailles. 


moulage de la pûte /.m. . 


étape de la fabrication du pain consistant ã 
le modeler en lui conférant une surface lisse 


pour réêduire les pertes en gaz par diffusion. 


traitement du blé /.m. 


gonflement de la pate /.m.. 


stade de production de la pûte au cours 


duquel la plus grande partie du gaz s’est 
formêée. 


dilacéeration 7./. . 


découpage des produits alimentaires € 
petits fragments. 


dénaturation #./. . 


modification de l'état physique dune sub- 
stance protéêinique. 


from fats or oils by steam under specific and 
controlled conditions. 


alkali refining: 


free. fatty acids removal from fats and oils 
by means of alkali under controlled 
conditions. 


dicing : 


the cutting of food material into cubes of 
the desired size. 


dough rounding: 


a step of bread processing to form a smOoOo- 
th surface around the dough pieces tO 
minimize gas diffusion. 


wheat tempering, 
wheat conditioning: 


dough expansion : 


the stage of dough production at which 
most of the air has been assimilated. 


shredding: 


cutting the food material into small 
fragments. 


denaturation : 


the change of the physical state of a protein 
substance. 
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تنب 


9 
َš yi 


المعالحة أو الحفظ او الخلط بالملح . 


ترا کم المواد الصابة المشتتة الموجودة فى طور 
سائل باستعال المواد الكيمياوية » ليسهل 
فصاها . 


استخدام الى ا كسد الكرترن فا اغملة 


آنمیش القمح - ترطیب القمح - كيف 
القمح ا 

معاملة حبوب القمح بالماء أو بالحرارة حى 
درجة رطوبة معينة » لتسهيل فصل الردة 
اا الطحن . 


توصیل حراری : 
طريقة من طرق انتقال الحرارة من جزىء 
إلى اخر . 


توصیل هوائی : 


ترحيلل المواد الذرورية › 


کیییس › ر حفیف » : 
التخلص من الرطوبة بقوة . 


۳۹ 


salage n.m. . 


traitement des denrées alimentaires en vue 
de leur conservation par mélange avec du 
sel]. 


floculation n.f. 


agglomêration de particules solides disper- 
sêes dans une phase liquide par utilisation 
de produits chimiques en vue de faciliter 
İeur sêparation. 


processus de carbonatation /.m. . 


utilisation de CQ pour la purification du 
Jus de canne brut. 


humidification du blé /./ . 
traitement des grains du blé ã une humidité 


optimale en vue de faciliter la sêparation du 
son durant la moûture. 


conduction calorifique /./. . 


méthode de transfert de la chaleur dune 
molêcule ã une autre. 


convoyage pneumatique /.m. . 


transport de matériel en poudre au moyen 
dun courant d’air. Appliqué û la farine, au 
sucre, etc... 


dessiccation n.f: 


elimination de 1 humidité d’ une denrée. 


salting: 


to cure, preserve or mix with salt. 


flocculation: 
agglomeration of dispersed solids in liquid 


phase by using chemicals, to facilitate its 
separation. 


carbonation process: 


the use of carbon dioxide in purification of 
raw cane juice. 


wheat tempering, wheat 
conditioning : 


the treatment of wheat grains to optimum 


moisture for facilitating the separation of 
bran layers during milling. 


heat conduction : 


a method of heat transfer from one 
molecule to another. 


Pneumatic conveying: 
the transfer of material in powder form by 


means of air currents; applied to flour, 
sugar, etc. 


desiccation : 


exhaust removal of moisture. 
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جير التفاح : 
قايا مسحوق لب التفاح بع استخلاص 
العصبر منه . 


لجير الحمضيات : 

شراب مركز محضر من . عصير وقشور 
ر 

لفل جوز الهند : 


قايا رة جوزة اند بعد استخلاص الزيت 


تحويل ثانى أكسيد الكربون من الصورة 
ا ال ا0 الماة جت ا 


مرتعع . 


لج بحتوى على مواد كيمياوية » يستعمل 
ماذة حافظة . : 


مار مفروزة : 


۴۷ 


ت 


résidu de pulpe /[.m... 


résidus de la pulpe de pomme écrasée après 
extraction du jus. 


molasse de citron /./. . 


sirop préparé a partir de jus de la peau et 
des déchets de citrons déshydratés. 


poonac 1.m. tourteaux de coprah 
[.m.p.: 


résidus de la noix de coco aprês extraction 
de l'huile. 


neige carbonique /./. . 


dioxyde de carbone solidifié a haute pre- 
ssion. 


glace chimique /./ . 


glace contenant des produits chimiques 
utilisée comme moyen de conservation. 


réesidu de tri de fruit : 


fruits qui ıe peuvent pas être mis sur le 
marché ã état frais. 


used as a 


ثمار مفروزة ۱ 


apple-pomace : 


residue of ' crushed apple pulp after 
expressing its juice. 


citrus molasses : 


a syrup prepared from the juice, rind, and 
waste of dehydrated citrus fruits. 


poonac : 


the residue of coconut after the extraction 
of the oll. 


carbon dioxide ice: 
carbon dioxide ice: 


carbon dioxide solidified under high 
pressure. 


chemical ice: 


ice containing chemicals 


preservative. 


fruit cull: 


fruits which are not marketable in the fresh 
state. 
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الجن الأزرق 


الجن الأزرق : 
ع ا 


جن التفاح 
ثفل التماح الذى بتخلف ف المعصرة بعد 


عمل بيذ التقاح . 


e 


جن رکفور ! 
الفطر المسمى بنسليوم روكفورف . 


4 2 
0 اة : 
جن القشدة : 


حال و ج ج ھ۷ الفخكه رذ اا الل 1 


اتج طححء الذرة الخال م الحتن والردة . 
ا ا اے ۳ آے 


= ے 


جزء بالليون : 
طريقة لتوضيح التراكيز المنخفضة على 
اساس جزء لکل ملىون . 


۴۸ 


چ 


fromage veiné de bleu /ım. bleu 
n.m... 


fromage dans lequel la moisissure bleu - 
vert est utilisée comme agent d’affinage. 


marc A1.mM.. 


réesidus en forme de gûteau et constituê par 
les déchets de pommes et les pépins dans un 
pressoir aprês pressage des pommes pour 
faire le cidre. 


Roquefort 1.m. : 


fromage demi-dur affinê û Jaide de Ja 
moisissure Penicillium roqueforti. 


fromage de crème /.m. . 


fromage fabriqué ã partir de crême et non 
de lait. 


grits n.m.p. x 


parties externes des grains de mais broyés 


dêbarrassêes du germe et des sons, très 
riches en amidon. 


partie par million /./. (ppm ): 


unitéê de mesure des concentrations très 
faibles sur la base d’une partie d’un corps 
pour un million de parties identiques de 
I'êechantillon ã doser. 


blue - veined cheese : 


cheese in which the blue- green mould is 
used as a ripening agent. 


apple cheese: 


the apple pomace or cake-like residue 
found in a press after making cider. 


Roquefort cheese: 


a semi- hard cheese ripened by the mold, 
Penicillium roqueforti. 


cream cheese : 


cheese made of cream instead of milk. 


corn grits: 


the grinding product of corn free from germ 
and bran. 


part per milliomMppm) : 


a method of describing small 
concentrations on the basis of one part in a 
million. 
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gr” 


ar 
شراب کحولى بتحصل عليه بتخمیر‎ 
. ا لحجوب‎ 


الجفاف السطحي : 
جفاف السطح للأغذية دون الأجزاء 
الداخحلية . 


لجلوتين الحاف : 
لناتج من غسل العجين وتجفيفه . 


لجلوتين الطب : 
لناتج من غسل العجين بالماء . 


ى - هلام : 
علق غروالی يصح صلبا رجراجا . 


هاز « زعوتا کیجراف شوبان» : 
تتمرة وكذلك معدل إحتفاظ العجينة 
لغاز . 


هاز السلق : 

ه تستخدم الماء المغلى أو البخار لمعالحة 
هاز قياس الانكسار › مقیاس 
نکسار : 


هاز بصری يستعمل لقیاس دلیل 
معامل » انكسار الضوء فى المواد الحتلفة . 


bière n.f. 


boisson alcoolique produite par fermen- 
tation des céréales ( orge ). 


durcissement en surface /.M. . 


enlêèvement de l'eau ãû la surface dun 
aliment alors que YFintérieur demeure hu- 
mide. 


gluten sec /.m. . 


gluten obtenu par séchage de la pûte après 
lavage. 


gluten humide /.m. . 


gluten obtenu par lavage d’ une pûte. 


gelêe n.f. : 


suspension colloidale qui se présente sous 
0 
une forme solide. 


zymotachygraphe Chopin /.m. : 


appareil mesurant la production de gaz par 
une levure dans une pûte donnêe et re- 
posant sur Penregistrement du gaz carbo- 
nique retenu dans la pûte. 


blancheur #1.m. : 


machine utilisant eau bouillante ou la 


vapeur pour le blanchiment des legumes 
avant leur traitement. 


réefractomêtre 1.m. . 


instrument optique utilisê pour mesurer 
"indice de réfraction. 


جهاز قياس الانكار 


beer : 


alcoholic beverage produced by 


fermentation of cereals. 


case hardening : 


the removal of water from the food surface 
while the interior remains moist. 


dry gluten: 


the dried washing out of dough. 


wet gluten: 


the washed out from a dough. 


jelly: 


a colloidal suspension that sets into a solid 
form. 


Chopin Zymotachegraph : 


an apparatus for measuring the gas 
produced in the dough and gives an 
indication of retaining gas. 


blancher : 


a machine using boiled water or steam to 
treat vegetables before pocessıng. 


refractometer : 


optical instrument used to measure the 
refractive index. 
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جودة الدقيق 


جَودة الدقيق : 
D1‏ الدقق لارنتاج ناتج نای على فدر 
کبیر من الحودة وتكلفة مناسبة. 


جودة الغذاء : 


درحه خواص الْعذاء . 


qualite de la farine /./ . 


capacitê de la farine ã produire de façon 


uniforme un produit final attractif ã un 
coût compétitif. 


qualité de la nourriture /./. . 


degrê de la qualité hygiénique, nutritive et 


appêétitive de la nourriture. 


gossypol n.m. ; 


flour quality : 


the ability of flour to produce uniformly an 
attractive end-product at a competitive cost. 


food quality : 


degree of food quality. 


gossypol: 
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حاجزة ‏ واشظة : 
مركبات ها قابلية لعزل ومسك وحجز 
مركبات أخرى وذلك لتحسين نوعية وثبات 
المنحجات الغذائية . 


حافيمنة ( العجين) : 
غرفة لحضانة العجينة قبل خبزها . 


بوب الاإفطار : 
عام معد بطريقة ترطيب وخحميص 
کک ا لحجوب فی شکل رقائق . 


ھ 
بوب اأشعر المقشورة : 
عبر فصلت أغلفته الخارجية . 


لحثالة : 
لفضالة المتبقية بعد النخل فوق المنخل . 


حرر › « أليف الرارة » : 
عت للجرائ « البكتريا » الى تفضل 


رجات حرارية ٠١‏ م أو أعلى . . 


Ff 


séquestrant 1.m. . 


composé ayant la capacitê de sêequestrer 
cٌ’est ã dire de se combiner avec des lions bi 
ou trivalents pour former des complexes 
améliorant la qualitê et la stabilitê des 
produits alimentaires. 


fournil n.m. . 


piece dans laquelle se fait la levêe de la pûte 


avant cuisson. 


“steak de ceréeales ’” [m. . 


aliment reconstitué obtenu par traitement 
complexe (flochage, grillage, broyage, rou- 
lage) des cêréales. 


orge perléee /.f. . 


grains d’orge préparés par enlêvement des 
enveloppes extérieures. 


refus n.m. ; 


parties dune matière tamisée tamisée qui 
demeurent dans le tamıis. 


thermophile adj: 


se dit dune bactérie qui se dêveloppe ã une 
température supérieure a 55°C . 


sequestrant : 
compounds that have the ability to 


sequester, to seize and hold other 
compounds to improve the quality and 


stability of food products. 


prover (dough ), bake-house : 


a room for incubating dough before 
baking. 


breakfast cereals : 


any food obtained by swelling, roasting, 
grinding, rolling or flaking of any cereal. 


pearl barley : 


barley grains prepared by removing the 
outer husks. 


overtails : 


stock that remains over the sieve. 


thermophile : 


bacteria that prefer temp. of 55° C and 
obove. 
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حرق ١‏ خز ر 


حرق التخزين : 

وصول لون المنتوجات اعزونة وترديا 
ا اط ار کا ھی اکال ی اندر او 
الحبوب ف المستودع . 


حرقة الانجاد : 

تغير فى قوام اللحم أو السمك أو الدواجن 
احمدة خلال الخرن بسبب تصعيد 
« تسامی » الخحلید . 


جزام البخار : 
JENE RIE‏ 
البخار للتسخين . 


حفظ الأغذية : 


تطبيق المبادئ العلمية واهندسية للسيطرة 
العملية على تلف الأغذية . 


الحلبة الأول : 
0 حلبة من البقرة بعد الولادة . 


حل التركيز ٠‏ 
الوعاء الذى 2 فره وک السائل . 


حلقة رخوة 
حلقة من المعدن أو المطاط تستعمل ف 
الخطاءات لاإحكام قفلها . 


4۲ 


éechaudage n.m. . 
décoloration et détérioration d’ une matiêère 


stockêée due ã la chaleur ( maîs ou autre 
cérêale dans un silo). 


brûlure de congélation /./: . 


changement dans la texture dune viande 
d'une volaille ou d’ un poisson congelés 
pendant leur stockage du fait de la sub- 
liımation des particules de glace. 


ceinture de vapeur /./. .: 


partie ınf€erieure dun concentrateur dans la- 
quelle pênêtre la vapeur. 


conservation des aliments /./: . 


application des principes scientifiques et 
des procédés techniques ã la maiîtrise des 
processus de conservation et de dé- 


terioration des produits alimentaires. 


colostrum H1.m. . 


liquide sécrétê par la mamelle dune vache 


quelques jours avant et après la mise-bas. 


concentrateur H.mM. . 


rêcipient dans lequel il est procédé ã la 


concentration de liquide. 


Joint n.m. : 


anneau de caoutchouc ou de métal utlisé 
pour fermer hermétiquement des cou- 


vercles. 


bin-buın : 
the discoloration and deterioration of 


stored good due to heat, as corn or grain in 
a bin. 


freeze burn: 
a change in the texture of frozen meat, fish, 


and poultry during storage due to sublima- 
tion of the ice. 


steam belt: 


the lower part of the concentrating pan 
where steam comes 1n. 


food preservation : 
the application of scientific and engineering 


principles to the practical control of food 
deterioration. 


beestings : 


the first milk given by the cow after calving. 


concentrating pan: 


the container where concentrating of 
liquids is carried out. 


gasket: 


a rubber or metal ring used in the lid for 
tight sealing. 
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حلوّی الدقيق : 
أنواع الحلوى التى يدخل ف تركيبما الدقيق 
کأدة خام مثل الكعك ر الكيك » . 


الحلوى الصلبة - سكاكر : 
فطع جافة من ساليل السكر المطبوخة 
لزجاجية القوام . 


اوی 5527ا قنْد : 


حلوى مغطاة بالسكر المصنى أو المتبلور 
القند » . 


حايزنة ¢ حلیزین : 
جرثومة « بكترا » ذات شكل لولى . 


تمض البنزويك : 
ھمصں عصوی يستخدم کادة حافظة 
عصير الفا كهة ضد الخراثم . 


تموضة الذقيق 1 
دد مليلترات البوتاسا الكاوبة اللازمة 
مادلة مأئة جرام دقىق . 


patisserie ã la farine /./. : 


patisserie dans laquelle de la farine est 
utilisêe, comme c’est le cas des gûteaux. 


1 


bon bons ۸.m.p., sucreries 1... : 
gouttes des sirops de sucre cuites et soli- 


difiées (généralement aromatisêes Jayant 


une apparence vitreuse. 


candi n.m. . 
sucre û gros cristaux obtenu par cristalli- 


sation lente dun sirop de saccharose (res 
cuit: enveloppé de sucre eand!. 


spirillum #.m.. 


bactérie de forme spiralée. 


acide benzoîque /.m. . 


acide organique utilisé dans les jus de fruıts 
pour les conserver contre action des mic- 


robes. 


acidité de la farine /./. . 


nombre de millimètres d’hydroxğjde de 
potassium nécessaires pour neutraliser 


100g de farine. 


حموضة الدقيق 


flour confectionery : 


the confectionery in which flour is used like 
cake. 


boiled sweets : 


drops of boiled sugar syrups akin to glass. 


candy : 


sweet confections. 


spirillum : 


a spiral bacterium. 


benzoic acid: 


an organic acid used in fruit juices as 


preservative against microbes. 


flour acidity : 


the number of milliliters of potassium 
hydroxide used to neutralize 100 g . of 


flour. 
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خبز حامضی : 
فساد میکرولی للخبز» ویسبب طعا 


حامضا . 


خبر خالى الجلوتين : 
خبز يصنع من الدقيق بعد فصل الجلوتين › 
ویفید منه ا الكلى . 


panification n. . 


transformation de la pãte en pain. 


pain noir /.m., pain complet /.m. . 


pain fabriquéê avec la totalité des produits 
issus de la moûture du blé. 


pain ã haute teneur en protéines 
[.m.: 


paın ne contenant pas moins de 22 % de 
protéines. 


pain fermentéê /m..: _ 


développement d’öorganismes microbiens 
dans le pain, lui conférant un goût acide. 


pain sans gluten /.m. . 


pain préêparé ã partir de farine fleur sans 


gluten ã [attention des personnes souffrant 
de maladies rénales. 


pain au bicarbonate de soude /.m. . 


pain non fermenté utilisant le bicarbonate 
de soude comme agent de gonflement de la 
pûte. . 


baking: 


changing of dough to bread. 


brown bread: 


bread made from whole wheat meal. 


high protein bread: 


bread containing not less than 22%, 
protein. 


sour bread: 


microbial bread spoilage, resulting in acid 
taste. 


gluten free bread: 


bread baked from flour free of gluten; it is 


useful for people suflering from renal 
diseases. 


soda bread: 


non fermented bread leavened by sodium 
bicarbonate. 


خبر طباشیری : 
فساد الخبز بالأحياء الدقيقة » يسبب تكون 
بقع بيضاء طباشيرية . 


خبز غير مختمر : 
خبز يصنع من مخلوط الدقيق والدهن واللين 
دون حمر . 


خبر اللن المكثف ‏ خبز اللكتين : 
خبز مضاف اليه مسحوق لان مکثف مقشود 
(لبن أزيلت قشدته) . 


فساد جرٹومی لزج . 


خبر المولت : 
خبز يدحل دقيق المولت ف تركيبه لتشجيع 


خبز ناعم : 
نوع من الخبز امحتوى على الزبدة والبيض . 


تابل حوی حمضصا عصو ا ¿ یصنع من 
ا ا اة ار کو 
متبوع بتخمر خلى . 


خل التفاح : 


الخل المنتج من نبيذ التفاح الحمر لفترة 
طويلة . 
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pain crayeux /.m. : 


pain altéré par des microbes et marquê de 
taches blanches comme la craie. 


pain azyme (l.m... 
pain fabriqué avec de la farine de blé três 


fine de la graisse et du lait sans fermen- 
tation. 


pain ã la lactéine /.m. : 


pain auquel de la poudre de lait êcrêmê a 
été ajoutêe. 


filant adj. : 


se dit de produits alimentaires dans lesquels 
se sont développêes des bactéries filantes 
destinêes ã en améliorer la texture. 


pain au malt /.m. . 


pain fabriquê û partir d une pûte contenant 
des: extraits: de malt afin d’amêliorêer lê 
processus de fermentation et la qualite du 
pain. 


brioche n./. . 


pain légèrement sucrê contenant du beurre 
et des oeufs. 


vinalgre 1.mM. . 
condiment fabriquê ã partir de matêrıliux 
sucrês ou feculents ayant subı ure fermen- 


tation alcooliquê suivie d une fermentation 
acêtique. 


vinaigre de cidre /.m. . 


vinaigre produit ã partir de la fermentation 
du cidre. 


حل الفاح 


chalky bread: 


a microbial bread spoilage, resulting in 
white, chalk-like spots of bread. 


unfermented wheat meal bread: 


bread made of fine wheat meal mixed with 
fat and milk without fermentation. 


lactein bread: 


bread to which skim milk powder has been 
added. 


ropy (bread, milk): 


slimy bacterial spoilage,. 


malted bread: 


bread made from a dough containing malt 
extract, for improving 
process and bread quality. 


fermentation 


short bread: 


soft bread containing butter and egg. 


| 


vinegar, acetic acid : 
a condiment made from sugar or starchy 


materials by an alcoholic fermentation 
followed by an acetous one. 


apple cider vinegar: 


vinegar produced from long-fermented 
apple cider. 
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8 
الهدروجينى » التثبيط عو الحراثى الممرضة 
السامة . ١‏ 


خلاصة التمرة : 


تحص ر من الزء الذائی با لاء من 
اللخمرة امححلاة داتا : 


خلاصة ١‏ 
مستخلص مداقت ف الماء ينتج بواسطة 
غليان اللحم المفروم . 


حلاط العجينة : 

وعاء معدى عتوى على أذرع فازية لفق 
خجائر كاذية 

خائر تنتمى إلى حموعة الفطريات 
الناقصة . وهى خائر غير مبوغة (غير 
مکونة للأبواغ) 

خمیرة 

فطر وحيد الخلية . 


vinaigre aromatiséê /.m. . 


vinaigre auquel des épices variées ont étê 


ajoutées. 


acétate n.m. . 


sel de I’acide acéêtique, généralement acé- 
tate de sodium ou de potassium ajouté aux 


aliments pour modifier leur p" et pour 
stopper le développement des microorga- 


nismes pathogêènes ou toxiques. 


extrait de levure [m. . 
prêparation faite û partir des fractions 


solubles dans eau dune levure ayant subi 
une autolyse. 


extraits de viande /.m.p. . 


extraits solubles dans eau obtenus par 


concentration de bouillons de viande suc- 
cesslfs. 


mélangeur ã détrempe /.m. . 
cuve en acier dans laquelle des bras métal- 


liques rotatifs exercent une action de pé- 
trissage. 


fausse levure /./. . 


levure ne produisant pas de spore et appar- 
tenant aux champignons Imperfecti. 


levure n.f. . 


champignon unicellulaire. 


aromatic vinegar: 


vinegar (o which spices have been added. 


acetate : 


salt of acetic acid, added to foods as 
sodium or potassium acetate to give a 


desırable flavour or to reduce the Pp" value 
to Inhibit pathogenic and toxic bacteria. 


yeast extract: 


a preparation of the water-soluble fraction 
of autolysed yeast. 


meat extract: 


water-solube extractions of successively 
boiled minced concentrated meat. 


dough mixer: 


steel bowl in which metal arms perform a 
kneading action. 


false yeasts: 


belong to “Fuıgi inperfecti”, produce no 
sexual spores, i.e. asporogenous yeasts. 


yeast : 


a unicellular fungus. 
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خويرة جافة نشطة : 
خميرة الخبيز امحففة إلى ۹۲ ./ مواد صلبة 
او 0 ا2 . 


خمرة الجن : 
سلالات خاصة من الخميرة » تستعمل فف 
تخمير العجين فى صناعة الخز. 


خمررة العلف : 
خلايا خحميرة غنية بالبروتين والفيتامينات › 
وتنتج کا 


خمرة غذائية : 


خلايا خحميرة غنية بالمروتين والفيتامينات > 
وتنتج أساسا لتغذية الاإنسان . 


من جنس الفطرية 


¥ 


levure active sêche /./. . 


levre de boulanger séchêée jusqu’ a com- 


0 * 
porter 92 <o de matière solide et perdant 
peu de son pouvoir de fermentation. 


levure de boulanger /./. . 


souches spéciales de levure utilisêes pour 
faire lever le pain dans Uindustrie de la 
boulangerie. 


levure-aliment #1./. . 


cellules de levures riches en protêines et en 
vitamines, produites principalement en vue 
de nourrir les animaux. 


levure-aliment n./. 
levure nutritive /./. . 


cellules de levure riches en protéines et en 
vitamines produites essentıellement pour 
Ualimentation humaine. 


film de levure /[m. . 


couche mince de levure se déêveloppant au 
contact de lair ã la surface dun liquide. 


levure de fond /./. 


souches spéêciales de Jlevure du genre 


Saccharomyces se dêposant au fond d’ une 
cuve de fermentation dun liquide ( basse 


fermentation ). 


خمرة قاعة 


active dry yeast (ady): 


bakery yeast dried to 92% solids with little 
or no loss of viability. 


baker’s yeast: 


special strains of yeast used for leavening 
bread in baking industry. 


fodder yeast: 


yeast cells rich in protein and vitamins, 
produced chiefly to feed animals. 


food yeast, (nutritional yeast) : 


yeast cells rich in protein and vitamins 
propagated essentially for human 


nutrition. 


film yeast: 


oxidative yeast growing on a film on the 
surface of a liquid. 


bottom yeast: 
.pecial strains of the genus Saccharomyces, 


<èttle at the bottom of the fermenting 
lıqu1d. 
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دباقة 


دباقة ب تدبق : 


مادة ما وسطح حاور . 


درجة : 


در حه س درجات الحودة . 


دَرَجة الاستخلاص (دقيق) : 


مشدار الدقىول الناتج من کمبة مله من 


القمح سو با بالتسه المخوبة . 


درجة استخلاص الدقيق : 
ودد دہ الدرحة نة النخالة الموحودة 


و ا 


در حه التدنصان للدهن : 
الدهن فى إطلاق دخان خفيف ازرق اللون 


ابه ب ۵ تدر د 


۸ 


3 


état collant [.m., viscosité H.f. . 


propriété de surface relative ã l’adhêsivitê 
dun matériel ou dune surface de jonction. 


pte n.m., degrê n.m., graduation 
nf. 


Tune des divisions dans une échelle de 
qualité. 


taux d’extraction de farine [m. . 


pourcentage de farine obtenu ã partir d’ une 


certaine quantitê de blê. 


puretée dune farine /./. . 


qualitê de la farine déterminêée par la 


quantitê de son contenu. 


tolérance dune farine ã la fermen- 
tation f. . 


capacitéê dune farine a subir sans dom- 


mages le processus de fermentation et ã 
produire une pûte satisfaisante. 


point de fumée des graisses /.m. . 


température a laquelle la graisse chauffée 
produit de façon continue une fumée légêre 
bleuatre. 


stickiness: 
a surface property related to the adhesion 
between a material and adjoining surface. 


grade: 


a' degree in a scale of quality. 


extraction rate (flour) : 


proportion of flour obtained from certain 
amount of wheat expressed as a percentage. 


flour grade: 


the quality of the flour as determined by the 
amount of bran powder present. 


flour fermentation tolerance : 


the capability of a flour to stand up to 
fermentation process and to produce a sati- 
sfactory loaf. 


smoking point of fats : 


the temperature at which the fat contin- 
uously gives off a thin bluish smoke. 
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درجة الحرارة القاتلة 
أقل درجة حرارة كافية للقضاء على 


الدرجة المختارة : 
درجة من درجات الحودة للفاكهة 
امحفوظة . 


درجة ممتازة : 
درحه س درجحاثت الحودة للفا كهة المعامة : 


دقيقق السليلوز : 

سلیلوز ذروری . 

دقيق السمك : 

دقيق مك منزوع الرابحة واللون والدهن › 
ومحتوى على نسبة عالية من البروتين . 
الدقيقق العايئ : 

دقيق خحليط من جميع أنواع الدقيتق الناتجة 
من مراحل الطحن الحتلفة . 

الدقيق الفاخر : 

دقیی ناعم انض خال من الردة > ويل 
دقیق المح الكامل 


1 


الجن الناتجح من طحن الوت کاملها : 


٤۹ 


température qle stérilisation /./. : 


température la plus basse a laquelle les 
microbes sont détruits au bout de dix 
minutes. 


niveau de choix [m. 


niveau dans une échelle de qualiteê con- 
cernant un produit alimentaire( fruits ). 


degré de qualité /.m. . 


niveau dans une échelle de qualité de 
produits alimentaires en conserve ( fruits ). 


fécule de maîs /./. . 


fecule purifiée de malîs. 


farine de cellulose /./. . 


cellulose en poudre. 


farine de poisson /.f/. . 


poudre de poisson séêchée, 


dêsodorisée,décolorée et dêgraissêe. 


farine directe /.f/. . 


mêlange de farines obtenus aux différentes 
etapes de la mouture. 


farine-fleur 1./. . 
fine farine blanche débarrassée du son et 


représentant 70% des produits de la moû- 
ture du blé. 


farine brute /./ 
farine complète /./: : 


farine de blê obtenue par broyage des 


داي القمح الكامل 


thermal death point : 


the lowest temperature sufficient to destr- 
oy a microbe within 10 minutes. 


choice grade: 


a degree in scale of quality of presented 
fruit. 


fancy grade: 


a degree in scale of quality of canned fruits. 


corn flour : 


purified starch from maize, 


celluflour : 


powdered cellulose. 


fish flour : 


deodorised, decolourised and defatted fish 
meal. 


straight flour : 


blend of flours obtained from the milling 
steps. 


patent flour : 


white fine flour free from bran. It represents 
about 70% extraction rate. 


wholemeal (flour) : 


wheatmeal “flourmeal” obtained by milling 
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دقيق المولت 


دقيق المولت : 
طحين الشعير بعد إنباته ومجفيفه ف غرف 
حاصة . 


دکسترین لالؤنی : 

الدكسترين الناتج من التحلل الأنظيمى 
اا A E IC‏ 
لا بعطی لوا مع ا 


دليل حفظ اللات : 
نسبة حموضة حمض الخليك منسوبة لكية 
المواد المتطايرة فى ملول امحلل . 


دلبل الزلال : 
قياس جودة البيضة بقياس نسبة ارتقاع 
ا رطا عند كنس القة 


ووضع متواها على سطح مستو ۽ وتقل 
قيمة هذا الدليل عند تلف البيضة . 


دليل صفار البيض : 


دليل يوضح | درجة طزاجة البيضة . 


دهن الخنزير : 
دهن الختزير المستخلص بطريقة التسييح 


آ 1 
کا 
ا ٤‏ = 


ڏهون البح 
الدهون الغذائية الصالحة لأغراض الطبخ . 


grains complets et correspondant ã un taux 
d’extraction de 100% 


farine de malt /./.. 


farine obtenue par broyage de Torge germê 


et chauffê pour obtenir du malt. 


achrodextrine n.f. . 


dextrine formêée par hydrolyse en- 


zymatıque de la levure en maltose et qui ne 
vire pas de couleur au test ã Il iodine. 


indice de conservation /.m. . 


acıditê acêtique calculêée en pourcentage 


des constituants volatiles totaüx dans les 
conserves ã la saumure. 


indice d’albumine /m. . 


mesure de la qualitê dun oeuf a partir du 
pourcentage en poids d’albumine 


lorsqu’ un oeuf est cassé sur une surface 
plane. Le taux d’albumine décroiî lorsqu’un 
oeuf s’ abime. 


indice de jaune: 


indice permettant de mesurer la fraîcheur 
dun oeuf. 


saindoux N1.m. 


graisse concrête obtenue par extraction ã 
chaud ã partir des tissus adipeux du porc. 


graisses alimentaires /./.p. . 


matiêres grasses et huiles préparées û des 
fins alimentaires. 


the whole grains. i.e. 100% extraction rate. 


malt flour : 


malted barley flour. 


achrodextrin : 


a dextrin formed during the enzymatic 
hydrolysis of starch to maltose that gives 
no colour with iodine. 


preservation index (pickles): 


acetic acid acidity calculated as a perce- 
ntage of the total volatile constituents in 
pickles. 


albumin index : 
a measure of the quality of an egg, the ratio 
of height of the albumin to the width when 


broken on to a flat surface. As the egg 
deteriorates the albumin index decreases. 


yolk index: 


index of freshness of an egg. 


lard: 


pig fat obtained by wet rendering. 


cooking fats: 


fats or oils used for edible purposes. 


Pr‏ : ي 
الذروة الاوجية : 
التاضجة . 
ذرور الخبز- مسحوق الحبر : 


عمليات الضز . 


ذیفان › توکسین : 
سم تفرزه الأحياء الدقيقة . 


ذيفان صامد للحرارة : 


ذيفان لا تلف بالرارة . 


ذفان عَطوب با رارق : 
ذيفان تلف بالحرارة . 


ذیفان نباتی » توکسین نباقی : 


دیقان بنتجه النبات . , 


ه١‎ 


د 


pointe climatérique /./. . 


point maximum de la courbe du taux de 
respiration dun fruit mûr. 


levure artificielle /./. . 


produits naturels ou chimiques variés uti- 


lisés en boulangerie comme substituts de la 
levure. 


toxine 1.f. . 
poison fabriqué par des microorganismes. 


toxine thermostable /./. : 


toxine qui n’est pas détruite par la chaleur. 


toxine thermodétruite /./. . 


toxine détruite par la chaleur. 


phytotoxine n.f. . 


toxine produite par une plante. 


ذفان نای 


climacteric peak : 


the maximum point of the respiration rate 
of mature fruits. 


baking powder: 


various powders used as a substitute for 
yeast in baking. 


toxin : 


a poison produced by microbes. 


thermostable toxin : 


a toxin not destroyed by heat. 


thermolabile toxin : 


toxin destroyed by heat. 


phytotoxin : 


toxin produced by a plant. 
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راد 


راد : 
وسحكدة الطافة الاإشعاعبة 1 


رب البندورة - مَعْجون الطاطم : 
الطاطم العصورة المركزة بالتبخبر . 


و تحرں س طقة الردة الداغحلة الال“ صفة 


لاندوسرم . 


رخاصة (اللحم) : 
قابلية اللحوم ومنتجاتها للقطع وال مضع 
اسل 


الإدة الحشنة : 
الأجزاء الكيرة من طبقات القشرة بة 


امح 1 وتشتمل انضا عل بعضصض احراء 
الاإندوسيرم . 


الردة الناعمة : 
الأجزاء الناعمة لطبقة الحبة الخارجية 


ا 


rad n.m. . 


unitê d’exposition aux rayonnements ioni- 
Sants. 


pãte de concentré de tomate /.f: . 


tomates pressées concentrées par évap- 
oration. 


son de riz /m.. 


sous-produit du décorticage du riz com- 


posê des enveloppes intérieures des grains. 


tendreté n.f. . 


capacitéê de la viande et des produits carnés 
a être coupés et mãchés. 


brisures de son /./.p.. 


ensemble des particules grossières des en- 


veloppes du grain de blé contenant des 
parties d'endosperme y adhérant. 


son raffiné [.m..: _ 


ensemble des particules les plus fines du son 
contenant la peau di -* 21in et des fragments 
dendosperme y adf rant. 


rad: 


a unit of radiant energy . 


concentrated tomato paste : 


strained tomatoes concentrated by evapor- 
ation. 


rice bran: 


a by- product of the husked rice composed 
of inner bran layers. 


tenderness (meat): 


liability of meat and its products to be 
easily cut and chewed. 


coarse bran: 
the large particles of the outer structures of 


the wheat grain containing some adhering 
endosperm. 


fine bran: 
the fine particles of the bran comprising the 


outer coat of the grain with some adhering 
endosperm. 
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رشف الراتق : 
سحب السوائل الرائقة من أعلى الوعاء لمنع 
الاخحتلاط بالرواسب 


رة : 
بعثرة الفقاعات افوائية .. 


رفع العجين : 
رتھاع العجين فى أثناء مره . 


رقاقات خم البقر : 
لحم البقر المدحن والمعالج (المملح) 
والمقطع إلى شرائح رقيقة . 


رقم الأسينيل › القيمة الأسيتيلية : 

عدد ملیجرامات هدروکسید البوتاسیوم 
اللازمة لمعادلة حامض الخليك الناتج من 
الدهنية المؤستلة , 


رقم الانقلاب : 

عدد جزيئات الادة الى تتحول فى دقيقة 
راحدة تحت تأر جزیء [نظیمی « إنزعی ۲ 
e‏ 


م اقصبن : 
عدد ملیجرامات هدروکسید البوتاسيوم 
الازمة لتصبين غرام « جرام » وأحد من 


لادة الدهنية . 


of 


siphonage n.m. . 


soutirage de solutions ayant deposé sans 
agitation du liquide pour êviter la mise en 
suspension des dêépûts. 


mousse #1./. . 


dispersion importante de bulles de gaz 
sêparêes par une pellicule liquide. 


levée de la pûte f. . 


action de gonflement de la pûte û pain 
pendant la fermentation. 


boeuf émincé [m. . 


boeuf fumêéê, traité et coupé en tranches 
fines enveloppées dans du papier. 


nombre acétyl /.m.. 


nombre de milligrammes d’hydroxyde de 
potassium nécessaire pour neutraliser 
I'acide acétique obtenu par saponification 
d'un gramme de graisse acétylée. 


taux de digestion lm. 


nombre de molécules de substrat transfor- 
mêées û la minute par molécule d'enzyme. 


index de saponification /.m. . 


nombre de milligrammes d’hydroxyde de 
potassium nécessaire pour saponifier un 
gramme de graisse. 


E 


siphoning : 


the withdrawal of clear solutions without 
disturbance to avoid mixing of sediments. 


foam : 


dispersion of gas bubbles in a liquid. 


leavening of dough: 


raising of bread dough during 


fermentation. 


chipped beef: 


beef which has been smoked, cured and 
sliced into paper-thin slices. 


acetyl value: 


the number of milligrams of potassium 


hydroxide required to neutralize the acetic 
acid obtained by saponifying one gram of 


the acetylated fat. 


turn over number : 
the number of molecules of substrate 


transformed per minute per molecule of 
enzyme. 


saponification value (S.V.): 


the number of milligrams of potassium 
hydroxide required to saponify one gram of 
fat. 
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ارقم الجمفئ 


الرقم الجمضي : 

عدد الليجرامات من هدروكسيد 
البوتاسيوم اللأزمة لمعادلة الأحاض الدهنية 
الطليقة أو الرة فى جرام واحد من الزيت 


و الدهن : 


عدد مليّجرامات الكيتون الموجودة فى غرام 
« جرام » واجد من الدهن الطبيعى . 


رقم المالتوز : 
قياس قدرة الدقيق على إنتاج سكر المالتوز 
داتہا حت روف ګحلده . 


روح ٠:‏ 
نواتج سائلةا مرکزة طبيعية . 


خحلاصة ها إنكهة القهوة . 


o 


index d’acidite Jm. : 


nombre de milligrammes d’hydroxyde de 
potassium nécessaire pour neutraliser un 
gramme d’ huile ou de graisse. 


index carbonyle /.m. . 


nombre de milligrammes de cétone pré- 
sents dans un gramme de matiêre grasse 
naturelle. 


capacité maltosique f. 


mesure de la capacitê d’une farine ã 
produire d’elle-même du sucre de malt ã des 
conditions dêterminêes. 


essence H.f. . 


matiêtre aromatique concentrée obtenue 


par extraction ã partir dun produit na- 
turel. 


essence de café lf. . 


extrait ayant les qualitês organoleptiques 


du café. 


acid value (A.V.): 


the number of milligrams of potassium 
hydroxide required to neutralize one gram 
of. fat or oil. 


carbonyl value: 


the number of mg. ketone in one gram of 
natural fat. 


maltose figure: 


the measurement of flour to self produce 
maltose sugar under controlled conditions. 


essence : 


liquid concentrated products of natural 
origin. 


coffee essence : 


an extract with coffee flavour. 
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بادى الفا كهة : 
عاثر بحتوى على قطع من الفاكهة . 


د : 


بقة الرغوة المتكونة على سطح السوائل . 


دة البرتقال : 
دة تصنع عن طريق فرم البرتقالة بكاملها 
مها وحليتها وحانستما . 


دة الفاح : 
ح يطهى ف إناء مفتوح فيأحذ قواما 
E‏ 


ة خضراء : 
۽ بديل للزبدة النباتية . 


ة الفول السوداز” : 
بين الفول السودانى المحمص . 


ة الكاكاو : 


) بذور مار شجرة الا کاو حيث تحتوى 


ر 


yaourt aux fruits [.m. . 


yaourt contenant des morceaux de fruits. 


écume n.f. . 


couche de mousse stable formêée ã la sur- 
face d’un liquide. 


crème d’orange l./. . 


produit obtenu par cuisson d’ oranges en- 
tières hachées, sucré et homogênêisê. 


pûte de pommes /./. : 
produit obtenu par la cuisson des pommes 


jusqu’a ébullition et évaporation jusqu’d 
obtention dune consistance épaisse. 


“ beurre vert” [.m. 


matière grasse élaborée ã partir de produits 
végêtaux. 


beurre de cacahuêtes /.m. 


produit obtenu ã partir d’arachides grillêes 
et broyêes. 


beurre de cacao [.m. . 


matière grasse extraite des fêves de cacao 


زبدة الكاكاو 


fruit yoghourt : 


yoghourt containing fruit pieces. 


SCuIm 


a film of foam formed on the surface of 
liquids. 


orange butter : 


chopped whole orange cooked, sweetened 
and homogenized. 


apple butter : 


apple that has been boiled in a kettle to a 
thick consistency. 


green butter: 


alternative name for vegetable butter. 


peanut butter : 


roasted and ground peanuts. 


cocoa butter : 


the fat obtained from the seeds (beans) of 
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زلابية 


الزمن اللازم أضصاعفة عدد الخلاا 


الميكروبية النامية فى بيثه ما. 


التحلل المالى والأكسدة لازيوت والدهون 
ال تسب تون طم واه غر مولن . 


تزنخ ال تاحول کے تافر اکن 
امواءا|! 


زناحة الحلل الشحمى : 

تحلل الدهون بواسطة الاأنظمات 
الا اتا الل دحمو اض › 
دهنية مرة وذات رانحة كرية . 

زناخة كيثونية : 

تحول الحموض «الأحأض » الدهنية 


ا دة ف ارب اك مواد رة ذا 
رانحة وطعم خاصين وغير مرغوبين . 


الزوائد : 
الردة والسنون الناجة من طحين القمح . 


ت٦‎ 


qui en contienrıent de 50 ã 57 % 


beignet n.m. . 


temps de doublement /.m. : 


temps nécessaire pour qu’ une culture de 
microorganismes double en nombre de ses 


cellules. 


rancissement n.m. . 


hydrolyse et oxydation des graisses et des 
huiles provoquant des odeurs et un goût 


déêsagréables. 


rancissement par oxydation /.m. . 


rancissement des graisses et des huiles 


rêsultant dune exposition ã oxygène de 
Pair. 


rancissement lipolytique /.m. . 


rancıssement des graisses par libération 
d’acides gras ã faible poids moléculaire et 
dêgagement d’odeurs désagréables. 


rancissement cétonique /.m. . 


production de céêtones caractérisée par une 
odeur et un goût désagréables. 


issues H.f.D. 


produits autres que la farine obtenus au 
cours de la mouture des grains (sons, 
remoulages, fleurages, recoupes, repasses ). 


cacao tree. The seeds contain 50-57 percent 


fat. 


doughnuts (buns): 


1 
doubling time ( d ) ,generation time 


(8): 


the time required for doubling the number 
of growing microbial cells. 


rancidity : 


hydrolysis and oxidation of fats and oils 
developing off odours and flavour. 


oxidative rancidity : 


rancidity of fats and oils due to exposure to 
atmospheric oxygen. 


lipolytic rancidity : 


the hydrolysis of fats to free fatty acids with 


characteristic off flavour. 


ketonic rancidity : 


the rr"oduction of ketones with 
char dristic undesirable odour and taste. 


offals : 


bran and shorts, produced during wheat 
mılling. 
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زيت البان : 
زيت ينتج من بذور شجرة المورينجا 
(شجرة البان) التی موی ۳۸ // زيتا. 


زيت الباباسو : 

2 8 :اریت 
الکاکاو > ویستعمل ف الأغذية والصابون 
ومواد التجميل . 


زيت بذرة القطن : 
زيت ناتج من بذور القطن التى تحتوى على 
-٥‏ ۲ / زیتا. 


زيت بُذور البامية : 


زيت ينتج من بذور البامية التى تحتوى على 
a,‏ 


زیت بذور البرتقال : 
زيت ينتج من بذور تار البرتقال » وتحتوى 
بذوره الحافة على ٤١ ۳١‏ زيتا. 


زيت بُذور البطيخ : 

الزيت الناتج من بذور البطيخ » وتحتوى 
البذور الحافة على حوالى /)١ ۲١‏ 
زيتا » له لون أصفر تخضر» وهو زيت 
غدای . 


زیت بذور ا 
الزيت الناتج من بذدور البن » وهى محتوى 
على ٠١ ۱١‏ / من وزنہا زیا . 


Ov 


huile de ben /./.. 


huile obtenue ã partir du noyau de moringa 


qul contient environ 38% de matières gra- 
SSeS. 


huile de babassu /./ ; 


huile provenant du fruit dun palmier du 
Brêsil semblable au coprah et utilisé pour 
'alimentation ainsi que la fabrication de 
Savon et de cosmétiques. 


huile de coton /.f. 


huile extraite des graines de coton avec un 
rendement de 15 a 25 %, 


huile d’ okra f. . 


hulle obtenue ã partir des graines d okra 
( Hibiscus esculentus J) avec un rendement 
de 16a 22 % 


huile de péêpins d’oranges /./. . 


huile obtenue ã partir des pêpins d orange 
qul sêchês a T'air contiennent de 35 ã 


40 %d huile. 


huile de peêpins de melon d’eau /./. . 


huile obtenue ã partir des graines de melon 
d’eau avec un rendement de 20 ã 40 % du 
poids total des graines. 


huile de grains de café f. . 


huile obtenue ã partir des grains de café qui 
en contiennent de 10 ã 15 °4 


ر 


ben oil: 


oil obtained from the kernel of Moringa 
seeds; its oil content is about 38 %. 


babassu oil: 


edible oil similar to coconut oil used in 
food, soap and cosmetics. 


cotton seed oil: 


oll obtained from cotton seeds which 
ranges from 15-25 percent. 


okra seed oil: 


oll obtained from the seeds of Hibiscus 
esculentus (okra); its oil content is (16-22 
per cent). 


orange seeds oil: 


oll obtained from orange seed ; the air dried 
seeds contain about 35-40% oil. 


water-melon seed oll : 


oil obtained from the water-melon seed, (20 
to 40 per cent of the whole seed). 


coffee bean oil: 


oil obtained from the seeds of coffee tree; 
the seeds contain about 10-15 % oil. 
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زیت بذور اغ 


ا ۹ 

زیت بذور التب : 

زیت ینتج من بذور نبات التبغ » وتحتوی 
البذور الحافة على حول //٤١ ٣۳‏ 
زیتا . 

زيت بذور الجّرر : 

زيت ينتج من بذور الحزر » وحتوى البذور 
على ۱۳ / زيتا دهنيا . 


زيت بذور الحوافة : 
زيت ينتج من بذور تار الحوافة التق تحتوى 
على حوالى ۱١‏ / زيتا. 


زيت بذور الخس : 

زیت ینتج من بذور نبات اخس » وتحتوی 
البذور الحافة على حوالٰى ۴١‏ ./ زيتا. 
زيت بذور الشاى : 


زیت ینتج من بذور الشای حيث نحتوى 
١‏ / زيا . 


زيت بذور الشبّث « الشبت » : 

زیت ناتج من بذور نبات الشبت الى 
تحتوی على ۱۷ / زیتا عطریا وزيتا دهنيا 
من الوزن الحاف للبذور . 


زيت بذور العنب : 

زيت ينتج من بذور حتلف أنواع العنب » 
وتتراوح نسبة الزيت من /.۲١ -١‏ من 
وزن البذور . 

زيت بذور القرطم : 

الزيت النتج من بذور القرطم ٠»‏ وهى 


o۸ 


huile de graines de tabac /.f/. . 


huile obtenue ã partir des graines de tabac 
qui en contiennent de 33 ã 41l4. 


huile de graines de carottes /./. . 


huile obtenue ã partir des graines de car- 
ottes qul en contiennent environ 13%. 


huile de graines de goyave /./. . 


huile obtenue ã partir des graines de goyave 
qui en contiennent environ 14% 


huile de graines de laitue /./. 


huile obtenue ã partir des graines de laitue 
qui en contiennent environ 35%. 


huile de graines de thé /./. . 


huıile obtenue da partir des semences de 
Camellia japonica qui en contiennent en- 
viron 40 ® 


huile de graines d’aneth /./. . 


huile 
d’aneth( Anethum graveolens ) qui en con- 
tiennent environ 17 %, sous forme d’ huiles 


obtenue ã partir des graines 


essentielles et grasses. 
huile de pépins de raisin /./. . 


huile obtenue ã partir des pépins de raisin 
quı en contiennent de 6 ã 21%. 


huile de graines de carthame /./. . 


huile obtenue ã partir des graines de car- 


tobacco seed oil: 


the oil obtained from the seeds of tobacco 
tree which contain usually between 33 and 
41 percent oll. 


carrot seed oll: 


oil obtained from carrot seeds which 
contain about 13 % fatty oil. 


guava seed oil: 


oil obtained from guava seeds; its percent 1s 
about 14% oll. 


lettuce seed oil: 


the oil obtained from lettuce seeds which 
contain about 35 %, oll. 


tea seed oll: 


the oil obtained from the seeds of Camellia 


japonica; the seeds contain 40% oil. 


dill seed oil: 
oil obtained from the seeds of ( Anethum 


graveolens ); the seeds contain about 17% 
essential and fatty oll. 


grape seed oil: 


oil obtained from grape seeds; its oll 
content varies from 6-21 %. 


safflower seed oil : 


the oil obtained from Carthamus tinctorius 
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حتوی عل ٤۱د‏ ۳۳ / زتتا. 


زيت بذور الكرفس : 


زيت ناتج من بذور الكرفس الى تحتوى 
على ۱١۹‏ / زيتا دهنا. 


زيت بذور اللفت : 


زیت بنتج من بذور اللفت التى نحتوى على 
۰ زيا دهنيا . 


زيت بذور الليمون : 

زيت يتج من بذور تار الليمون 
الأضالیا » وهی تحتوی على ۴۰ ٠١‏ ./ 
زيتا » والزيت الام مر الط وبعد تكريره 
وتنقيته يصلح للأغراض الغذائية . 


زيت بذور المانجو : 
الزيت أو الدهن الناتج من بذور نمار 
المامجو » وتحتوى البذور على حوالى /.١۲‏ 


زيت البقدونس : 
زيت ناتج من بذور البقدونس وتحتوى 
البذور على حوالٰىی ٠١‏ / زيتا دهنيا. 


زيت ثار القشدة : 

زيت يتحصل عليه من لب عار الزبدية 
الذی محتوی على ٤١‏ ۸۰ / زیتا من 
الوزن الجاف . 


۹ 


thane ( Carthamus tinctorius J quı en con- 
tiennent de 14 ã 33%4. 


huile de graines de cêéleri /./. . 


huile obtenue ã partir des graines de cêleri 
( Apium graveolens J) qui contiennent des 
huiles essentielles et grasses au taux 
environ 16 %4 - 


huile de navette /./. . 


huile obtenue ã partir de graines de 


Brassica rapa qui en contiennent environ 
40%. 


huile de pépins de citron /./. . 


huile ã goût amer qui peut disparaître aprês 
raffinage, extraite des pépins de citron qui 
en contiennent de 30 ã 35%. 


huile de mangue l./. . 


huile obtenue ã partir des noyaux de ma- 
ngue qui contiennent de 6 ã |2 % de matiêre 


grasse solide ressemblant au beurre de 
cacao. 


huile de graines de persil /./. . 


huile obtenue ã partir des graines de persil 
( Petroselinum sativum )qui en contiennent 
environ 6%. 


huile de pulpe d’avocat /./. : 


huile produite par la pulpe de l'avocat et 
dont le contenu en huile représente 40 da 
80 °/ du poids sec de la pulpe. 


زت لمار القندة 


seeds-which contain about 14-33% oil. 


celery seeds oil: 


oil obtained from the seeds of Apium 


Graveolens (celery) plants; the seeds 
contain essential and . fatty oll about 16 
percent. 


rape seed oil: 


the oil obtained from the seeds of Brassica 
plant; the seeds contain about 40%, fatty 
oll. 


lemon seed oil : 


oil produced from lemon fruit seeds; the 
seeds contain about 30-35 percent fatty oil. 
The crude oil has a bitter taste, but is 
removed by alkali refining. 


mango seed oil: 


the fat obtained from the mango fruit 
kernels; the kernel contains about 6 to 12 


percent solid fat, resembling cocoa butter. 


parsley seed oil: 


the oil obtained from the seeds of 
Petroselinum sativum seeds (parsley); the 
seeds contain about 16% fatty oll. 


avocado pulp oil: 


oil produced from avocado pulp fruit; the 
oil content is about 40-80 percent of the dry 


weight of the pulp. 
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زيت جن القمح 


زيت جنين القمح : 


الزيت الناتج من جنين القمح » ومحتوى 
الحنبن الحاف على ۸- ١١‏ / زتتا. 


زيت جوز الهند : 

الزيت المستخلص من الثأر احففة لحوز 
لهند » وستعمل فى صناعة الصابون 
وزبدة جوز اند . 


زیت يستخرج من بذور الخروع التى نحتوى 
على ٥٩ ۳١‏ / زيتا. 


5 الذرة : 
زيت ناتج من حبوب الذرة التى محتوى 
على ٥۰‏ / زيتا. 


زت الزيتون : 

الزيت الحر الناتج من لب عرة الزيتون » 
وټتراوح نسبة الزیت فما بین ۱۲ و ٣۳‏ ./ 
-حجسبت الصنف . 


الزيت الناتج من بذور السمسم : وحتوى 
البذور الحافة على ٠٤ -٤٤‏ // زيتا. 


زیت ناتج من بذور الشمر الى تحتوى على 
حوالى ٠١‏ / من الزيت الدهى . 


0 


huile de germes de blé /.f. : 


huile obtenue a partir des germes de blê qui 


en contiennent de 8 ãù 11% . 


huile de coprah /.f: 


hulle extraite du fruit sec du 


cocotier,utilisée pour faire du savon et du 
beurre de coco. 


huile de ricin /./. . 


huile obtenue ã partir des graines de ricin 


qui en contiennent de 35 da 55%. 


huile de maîs /.f.: 


huile obtenue ã portir du maiîse qui en 
contient environ 50%. 


huile d’ olive Jf. . 


huile libre obtenue ã partir de la pulpe des 


fruits de olivier qui en produit de 12 ã 
23 7 en fonction des variétés. 


huile de sésame /./. . 


huile obtenue dûd partir des fruits de 
{( Sesamum indicum Jj qui en contiennent 
environ de 44 ã 54%. 


huile de fenouil /./. : 


huile obtenue da partir des graines de 
Foeniculum capillaceum( fenouil) qui en 
contiennent environ 10%. 


wheat germ oil: 


oil obtained from the wheat germ (8-11 7, 
fatty oil). 


coconut oil: 
the oil extracted from the dried fruit of the 


coconut, used in making soap and coconut 
butter. 


castor oll: 


oll obtained from the seeds of Ricinus 
communis; the seeds contain 35-55% 
percent oil. 


corn oil: 


oll obtained from maize which contains 
about 50%, oil. 


olive oil; 


the free oil obtained from olive fruit pulp; it 
ranges from 12-25% according to the 
variety. 


sesame oil : 


the oil obtained from Sesamum indicum: the 
oll content is about 44-54 percent. 


fennel seed oil: 


the oil obtained from the seeds of 
Foeniculum capillaceum (fennel); the seeds 
contain about 10% fatty oil. 
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زيت الصتوبر : 
زيت ينتج من بذور الصنوبر الى نحتوى 
على ٠٠١ ٠١‏ / من الزيت الدهى . 


زیت عباد الشمس : 

الزيت الناتج من بذور نبات عباد 
الشمس » وتختلف نسبته بین ۲۲ و ۳۹ ./ 
حسب الظروف البيثية والمناخية 


اک الفول السودانى : 

زیت ينتج من بذور نبات الفول 
السودانى » وتحوى البذور الحافة على ٠١‏ 
۰ زيتا. 


زت فول الصويا : 

الزيت الناتج من بذور نبات فول الصويا ¿ 
وتختلف نسبة الزيت حسب الأصناف من 
م - ۲۹ / للوزن الحاف للبذور. 


رت القزقة : 
زيت يخ الحصول عليه أبواسطة. التقطير 
البخارى لمشرة المرفة الداحلىة : 


زت کید الوت . 


زیت مستخرج من کبد الحوت » ویستعمل 
فى الأغراض الطبية . 


١ 0 :‏ تش 2 1 3 
تنا ات في يلو m <JI‏ ا : و چ 
ایت ت ا بے اا ہے ےآ 


huile de graines de pin /./. . 


huile obtenue ã partir des noyaux de grai- 
nes de pin qui en contiennent environ de 50 


ã 60%. 


huile de tournesol /./. . 


huile produite ã partir des graines de 
tournesol qul en contiennent une pro- 


portion d’environ 22 û 36%. 


huile d’arachide /./.. 


huile produite ã partir des graines de 
'arachide ( Arachis hypogoaea) qui en 
contient de 40 a 50%. 


huile de soja /.f.. 


huile obtenue ã partir des graines de soja 


qui en contiennent de 13 ù 26%, de leur 
poids séché. 


huile de cannelier /./. . 


huile obtenue par distillation de la partie 


interne de l’écorce du cannelier. 


huile de foie de morue /./ . 


huile extraite du foie de la morue, utilisée 


pour ses propriétês médicinales. 


huile de graines de coriandre /.f/. . 


huile extraite des graines de coriandre qui 


en contiennent de 17 ã 21%. 


زت الکزبة 


pinseed oil: 


the oil obtained from the pinseed kernel 
which contains about 50-60% oil. 


sunflower seed oil: 


the oil produced from sunflower seeds; oil 
content range about 22-36 percent. 


peanut oil: 


oll obtained from the seeds of the legume 
Arachis hypogoaea; the seeds contain 40-50 
percent oil. 


soya - bean oil: 


the oil obtained from soya-bean seeds; the oil 
content varies from 13-26 percent on a 
moisture free basis. 


Cinnamon oil : 


the oll obtained by steam distilling the 
inner bark of Cinnamon. 


cod liver oil: 


oil extracted from the liver of tne cod, used 
for its medical properties. 


coriander seeds oil: 


oil obtained from coriander seeds which 
contain 17-21% fatty oll. 
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زت کب الزیون الام 


ربت کنب الزیتون الخام : 

زیت کسب الزیتون امحصص للتکریر 
بغرض الاستعال فى الغذاء أو الاستعالات 
الصناعية . 


زيت الكَمُون : 
الزيت الناتج من بذور نبات الكون › 
وتحتوی على حوالی ٠١‏ / زيتا دهنيا. 


الزيت الناتج من لب غار محل الزيت 
حيث تصل نسبة الزيت إلى ۷١ ۳١‏ . 


زیت نوی الرقوق : 

زیت ناتج من بذور عار البرقوق » حیث 
رفا علا ۳۷د 4١‏ من الزیت 
الدهى . 


زیت نوی البلح : 

زيت يستخرج من نواة البلح » حيث 
تحتوی النواة على حوالی ۸./ زيتا. 
زت نوى ادق : 

الزيت الناتج من بذور عار البندق »› 
وتحتوی على ٥۸‏ / زیا . 

زيت نؤى الخوخ : 


زیت ينتج من بذور الخوخ حیث نتوی 
البذور على ٤١‏ ./ من الزيت الدهنى . 


زیت نوی الزيتون : 
الزيت الناتج من نوى عرة الزيتون » وتبلغ 


1۲ 


huile de tourteau d’olive /./. . 
huile de tourteau d’ olive raffinêe pour son 


utilisation en alimentation ou pour des 
besoins techniques. 


huile de cumin /./. . 
huile obtenue û partir des graines de 


Cuminum cyminum qui en contiennent en- 
viron 10%. 


huile de palmiste /./. . 


huile obtenue ã partir de la pulpe du fruit 
du palmier ã huile qui en contient de 30 


a70%. 
huile de noyaux de prunes /./. . 
huile obtenue ûd partir des noyaux des 


prunes qui, séchés ã Pair, en contiennent de 
39 a 42%4. 


huile de noyaux de dattes /./. . 


huile obtenue ã pãrtir des noyaux de dattes 
qui, séchés, en contiennent environ 8%. 


huile de noisette /./. . 


huile obtenue a partir des coques de 
Corylus avellana qui en contiennent 58 %. 


huile de noyaux de pêches If. . 
huile obtenue ã partir des noyaux de pêches 


qui, séchés ã air, en contiennent environ 
0 
90 


huile de noyaux d’olives lf. . 


huile obtenue ã partir des noyaux d’ olives 


crude olive cake oil: 


olive cake oil intended for refining for use in 
food, or for technical purposes. 


cumin seeds oil: 


oil obtained from Cuminum cyminum seeds; 
it contains about 10% fatty oil. 


palm oil: 


the oil obtained from the fruit pulp of the 
palm tree; the oil-content is 30-70 percent. 


plum kernels oil: 


the oil obtained from plum fruit kernel; the 
air-dried kernels contain about 39-42%, 
fatty oil. 


date kernel oil : 


oil obtained from the date palm pits; dry 
pits contain about 8 %% oil. 


hazel-nut oil: 


the oil obtained from the kernels of Corylus 
avellana nuts, which contain 58 percent oil. 


peach kernel oil: 


the oil obtained from the kernel of peach 
fruit; the air-dried kernels contain about 
42% fatty oll. 


olive kernel oil : 


oil obtained from olive kernel; its 
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. روزن االكمرة‎ E 


زیت نوی الكرز : 
زیت ینتج من نوی نمار الکرز الت تحتوی 
على ۳١‏ ۳۹ / زيا دهنا. 


زت نؤى المشوش : 

زيت ناتج من بذور نمار المشمش التق 
محتوی امحفف منہا هوائیا على ٤١ - ٤۰‏ ./ 
زیتا دهنيا . 


زيت نوؤى النخمل : 

الزيت الناتج من نوى مار نيل الزيت 
حیث ختوی على ٥۰ ٤۰‏ ./ من وزن 
النواة . 


زوت السلاطة ٠‏ 


الللاحة , 


1۳ 


quien contiennent 1% Par rapport au fruit. 


huile de noyaux de cerises f: 


huile obtenue ã partir des noyaux de cerises 
qui en contiennent de 35 ù 39%. 


huile de noyaux d’abricots /./. . 
huile obtenue ãa partir des noyaux 


d’abricots qui, séchêés ã air, en contiennent 
de 40 ã 45%. 


huile de noyaux de palme l./. . 
huile obtenue ã partir des noyaux des fruits 


du palmier ã huile qui en contient de 40 
a50. 


huiles ã salade /./.p. . 


huiles comestibles qui ne se solidifient pas ã 
la température d’un réfrigérateur. 


زبوت الللاطة 


percentage reaches 1 % from the fruit. 


cherry kernel oil: 


oil obtained from the cherry kernel fruit; it 
contains 35 to 39 percent oil. 


apricot kernel oil: 
oil obtained from the pits of apricot fruits; 


the air dried kernels contain 40-45 % fatty 
oll. 


palm kernel oil: 


the oil obtained from the kernels of the 
palm fruit; the oil content about 40-50 


percent. 


salad oils: 


edible oils that do not solidify at refr- 
igeration temperature. 
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ت £ 

السائل الاسود : 

زيت وعصير الزيتون الأسود الذى ى كبسه 
ها 


سے ا 


سانل منقوع الذرة : 
ناتج ثانوى أثناء صناعة النشا من الذرة › 
ويستعمل مصدرا آزوتيا للميكروبات . 


سدادة تاجية : 
الزجاجات . 


سَعَة الأحنفاظ بالاء : 
مشلد رة بروتینات اللحم عل الاحتفاظط 


الع الامتصاصية للدقيق : 
كمة الماء اللازمة لتکوین عەجىنة مخاسكة 
القوام . 


السعة الحرارية : 
كمبة الطاقة الحرارية المطلوبة لرفعم درجة 
= کے تھے اا 


سے رآ َ ت = = 
ح أرق کله م الادة د رجه حح أرة واحكة . 
ہے کے ا انے ۳ ت 


اس 


liqueur noire /./ 


huile et jus des olives noires fraîchement 
pressêes. 


liqueur de mais /./.. 


sous-produit de la fabrication de la fécule ã 


partir du maîs, utilise comme source 
d’azote pour les microorganismes. 


capsule couronne /./. . 


capsule utilisêe pour fermer les bouteilles. 


capacite de rêétention de eau /./: ;: 


capacitê des protêines de viande de retenir 


les fTuides 


capacitê d"absorption de eau de la 
farine /./, . 


quantitê d'eau nêcessaire pour obienir unê 
pûte de consistance déterminée. 


capacitê thermique /./ : 


quantile d'êenergie calorifiîque nécessaire 
pour êlever la temıpt 
mûatıêre de | degrê. 


ture dune frmiassê dê 


black liquor : 


the oil and juice of freshly pressed black 
olives. 


corn steep liquor: 


a by-product in starch manufactured from 
corn, used as a source of nitrogen-for MicrOo- 
organisms. 


crown cork : 


a crown cap used for closing bottles. 


water holding capacity : 


the ability of meat proteins to retain fluids. 


flour water absorption capacity : 


the amount of water required to yield a 
dough of predetermined consistency. 


thermal capacity : 
the amount of heat energy required to raise 


the temperature of a mass of material one 
degree. 
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انظر : الخحلوى الصلبة . 
گر الجر سکر الشوندر : 
سكر مستخلص من البنجر «الشوندر» . 


سكر التنْبيذ ١‏ سکر الطّرّد اکى ١‏ : 
السكر المفصول من السائل بواسطة الطرد 
المرکزى . 


سکر غير صلب . 


سکر الب ۔ سکر الجاوکوز۔ سکر 
الدکستروز : 

سکر بسیط أحادی يوجد ف معظم أنواع 
الفا كهة وخحاصة فى العنب . 

سکر مُکرر : 

السكر المعامل كيميائيا لتنقيته من أى مواد 
غير مرغوب فيا وذلك للحصول على 
السكر الأبيض . 


ا 


سکرین : 
أحد الحليات غير المغذية » وتقدر حلاوته 
٠‏ مرة أكثر من حلاوة السكروز . 


قطع فاكهة محخلفة مغطاة بالشراب . 


سلطة الميونيز : 
حلط اللخضروات المغرومة م المونيز › 


18 


sucreries n J.D. 


sucre de betterave /.m. . 


saccharose obtenu ã partir de la betterave. 


sucre centrifugê /.m. 


sucre séparéê du liquide qui le contenait par 
centrifugation. 


sucre fondant /.m. . 


sucre non solide. 


sucre de raisin /.m., glucose n.m. . 


monosaccharide trouvé dans les fruits et 


prédominant dans les raisins. 


sucre raffinê /.m. . 
sucre chimiquement traité pour le purifier ã 


partir de matières diverses en vue de pro- 


duire du sucre blanc. 


saccharine n1,/. : 


édulcorant non sucré, trois cents fois plus- 
doux que le sucrose. 


salade de fruit /./. . 


morceaux de fruits dans du sirop. 


sauce mayonnaise /./. . 


émulsion d’buile végétale contenant du 


boiled sweets : 


beet sugar : 


sucrose extracted from sugar beet. 


centrifugal sugar : 


sugar separated from liquid by centrif- 
ugation. 


fondant sugars: 


a non-solid ‘sugar. 


grape sugar : 


a simple monosaccharide found in fruits 
and predominates in grapes. 


refined sugar : 


chemically treated sugar to purify it from 
any objectionable matters in order to 
produce white sugar. 


saccharin : 


a non-nutritive sweetener; it 1s 300 times as 
sweet as SUCIOSe. 


fruit salad: 


different fruit pieces covered with syrup. 


mayonnaise (salad) : 


emulsion of vegetable oil containing egg 
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وهی مستحلب الزیت والبیض والخل 
وعصير الليمون والخردل والملح . 


سق بالأشعة تحت الحمراء : 
معالحة حضر وفواكه معينة بالأشعة تحت 


LE 


السلق بالبخار : 
عملية تسبق تجفيف الفا كهة أو ا لخضر لكى 
تحتفظ باللون والنكهة . 


مك الرنجة المعامل با ملح والدخان . 


رانحة كريبة بعطيما السمك ولا تعود أسبابا 
إلى تقادمه . 


سر @ 


سن 
زبدة رائقة » وتحضر بتسخين وغلى الزبدة 


أو القشدة للتخلص من الرطوبة . 


السميد : 
ناتج طحن يتكون من إندوسبرم حبة 
القمح » وحجم حبيباته أ كبر من الدقيق › 


jaune d’ oeuf, du vinaigre, du Jus de citron, 
de la moutarde et du sel, ( le tout mêlê a des 
legumes coupês en morceaux ). 


hlanchiment n.m. . 


traitement des lêgumes ou des fruits û la 
vapeur ou da eau bouillante pendant un 
court laps de temps. 


blanchiment ã Pinfra-rouge /.m. . 


traitement de certains fruits et lêgumes û 
l'infra-rouge. 


blanchiment a sec /.m. . 


processus de traitement effectué avant Je 
sêchage des fruits et des lêgumes pour leur 
permettre de garder leur couleur et leurs 
qualitês organoleptiques. 


craquelots n.m.D. . 


harengs fuméês apres traitement da la 


Saumurê. 


poisson puant /.m. . 


odeur désagréeable qui se dégage du poisson 
pour des raisons autres que le manque de 
fraîcheur. 


ghée n.m. . 


beurre indien clarifié préêparéê gênéralement 
a partir du lait par fermentation acide 
naturelle puis chauffage des grains de be- 
urre sans lavage. 


semoule rf. . 


produit de la mor’ .'e consistant en par- 
ticules d’endospertr es de grains de blé de 


yolk, vinegar, lemon juice, mustard and 
salt, all mixed with comminuted vegetables. 


blanching: 


treatment of vegetables or fruits in steam or 
boiling water for a short period. 


infra-red blanching: 


treatment of certain fruits and vegetables 
by infra-red radiation. 


dry-blanch-dry process : 
a process carried out before drying fruit or 


vegetables so as to retain its colour and 
flavour. 


bloater fish: 


brined smoked herring,. 


stinker fish: 


unpleasant smell of fish for reasons other 
than staleness. 


ghee: 


clarified butter prepared by heating butter 
or cream to remove moisture. 


semolina, beak middlings : 


milling product consists of wheat grain 
endosperm. It’s particles are larger in size 


66 


نج طحن أقل حجا من الردة ويحتوى غلى 
به منا » کا بمحتوى على نسبة عالية من 


بیبات الا ندوسبرم . 


ن احمر : 
ج طحن أنم من الردة ومحتوى على 
مات منها ومن انين والاندوسبرم . 


ط : 


رر النقل : 
رطة للنقل فى المصنع . 


tailles supérieures ã celle des particules de 
farine. 1| en existe differentes grosseurs. 


recoupettes 1... : 


produit de mouture plus petit que le son, 
contenant une petite portion de son et une 


plus grande proportion d’endosperme. 


remoulages bis /.m.D. : 


produit de la mouture plus fin que le son et 
contenant plus de particules que le son, les 
germes et les endospermes. 


flagelle n.m. : 


appendice flexible rattachê ã une cellule et 
utilisé comme organe de locomotion. 


convoyeurs 1.M.D. . 


bandes utilisées pour transporter des ma- 
liéres dans des établissements industriels el 
commerciaU x. 


بور اقل 


than those of flour; there are different sizes 
of semolina. 


white shorts : 


milling product smaller than bran, 
containing, a small portion of bran and a 
large portion of endosperm. 


red shorts : 


milling product more fine than bran and 
containing some particles of bran, germ 
and endosperın. 


flagellum (pl.flagella) : 


a flexible, whip-like appendage on cells, 
used as an organ of locomotion. 


conveyors: 


belts used for transfering across the fac- 
tory. 
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هذ 


شراب : 
لحمضيات مضافا إلا سكر قصب أو 


شراب الفا كهة : 


شراب مشکل : 


حلط مشروبات . 


سره : 
قطعة طويلة من السمك أو اللحم “ميكة أو 


مستوبه . 


شع الكارنوبا : 

الشمح الذي يوجد على هيئة طبقات رقيقة 
تغطى أوراق شجرة (نحيل الكارنوبا ) 
وتبلغ درجة انصهار هذا الشمع ۸٤‏ 
۹۱م 


1A۸ 


س 


citronnades n.f.p. . 


ensemble de boissons consistant en des 
mêlanges dosés différemment de jus de 


citron et de sucre de canne avec des adjon- 


ctions de produits conservateurs et 


d’arömes. 


sirop de maîs /.m. . 


mêlange de dextrose et de ses polymêres. 


sirop de fruit /.m. . 


mêlange de jus de fruits et de sucrose. 


cocktail n.m. . 


mêlange de boissons. 


filet n.m. . 


tranche mince de poisson ou de viande. 


cire de Carnauba /./. . 


cire qui est extraite des feuilles du palmier 
du Brésil ( Copernica cerifera ) et dont le 
point de fusion est de 84-91 °C. 


syrup or squashes : 


drinks that consist mainly, of varied 
mixtures of citrus juices and pure cane 
Sugar or cane sugar syrups, with additional 
flavouring ingredients . 


corn syrup : 


a mixture of dextrose and its polymers . 


fruit syrup: 


fruit juice and sucrose. 


cocktail : 


a mixed drink . 


fillet: 


سے 


a strip or long (flat or thick) piece of meat 
or fish. 


Carnauba wax: 


the wax which occurs as a thin coating on 


the leaves of the the Carnauba palm tree; it 
has a melting point 84-91 °C. 
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وكولاتة - شوكولاطة : 

تحضہ ات من حوب الكاكاوة بعد 
عميصها وتقشيرها وطحنا ومحليتها وإضافة 
عض مركبات النكهة مثل الفانيلية . 


1۹ 


chocolat n.m. . 


preparation û base de graines de cacao, 
grillees, dêbarrassêes de leurs enveloppes, 
broyêes avec adjonction d’édulcorants, des 
arömes, de la vanille, etc.... 


chocolate: 


a preparation of the seeds of cacao, roasted 
husked. ground, sweetened and Havoured 
with Vanilla etc. 
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صاد 


صبغات بكتيرية : 
صبغات متلفة الألوان تفرزها البكتريا 
المنتجة للصبغات . 


صبغة الكاروتين : 
صبغة نباتية صفراء وهى طليعة لفيتامين 
(أ) » غير قابلة اللذوبان فى الماء . 


الصفر الحَيوى : 
درجة الحرارة الدنيا التى مكن للكائنات 
الحية أن تعيش عليها . 


صلاية : 


بعت مادة تقاوم التشوه بفعل تقلها 
الخاص . 


صلاحية (الغذاء) : 


صلا حة الخذاء من حبث خلوه من عوامل 
التلوث والتغبارات غير المرغوية . 


صَلْصَةَ شيلى : 
المنتج النظيف السلم المصنع من طاطم 


ص 


antibionte n.m. . 


organisme antibiotique. 


pigments bactériens /.m.p. . 


couleurs provenant de pigments produits 
par des bactéries. 


carotêne H1.mM. . 


pigment végétal jaune orangê préêcurseur 
de la vitamine A et non soluble dans l eau. 


zéro biologique l.m. . 


température minimale ã laquelle des orga- 
nismes vivants peuvent subsister. 


consistance 1,/. : 


propriéte d’une substance capable de rê- 
sister aux tensions engendrées par son 
propre poids. 


salubritê 7./. . 
aptitude de la nourriture a demeurer €x- 
empte de pollution ou de tout autre modifi- 


cation indésirable. 


sauce Chili f. . 


produit prêparéê ã base de tomates pelêes 


antibiont : 


any antibiotic organism . 


pigments (bacteria): 


colours produced by pigment producing 
bacteria. 


carotene pigment : 


a yellow plant pigment, precursor of 
vitamin A, and is not water soluble. 


biological Zero : 


the minimum temperature on which living 
organisms could survive. 


firmness : 


used to describe the property of a subst- 
ance to resist deformation under its own 


weight. 


fitness (foods) : 


fitness of food in relation to their freedom 
from pollution or any undesirable changes . 


Chili sauce: 


the clean, sound cooked product made 
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ومهروسه 
وامحلوطة بفلفل مهروس وملح طعام وسكر 
وتوابل وخحل مع إضافة ثوم وبصل . 


ید وره | ناضصحه مفشورة 


صَلْصة الطاطم الجريفة »> كتشب : 
عجينة طاطم تتكون من صلصة الطاطم 
والسكر والخل والتوابل . 


صَلصَةَ اموت كسارب : 
عصير الكسافا الذى يركز بواسطة غليانة 


صندرق التفريغ الدائرى 
الصندوفق الذى خد علب الخذاء فہه 
طريقا دائريا أو حازونيا بيغا تتم إزالة المواء . 


صندوق اللدائن الرغويبة : 
وتستخدم وسادة 5 حاویات . 


صهريج : 
أحواض زين العصير »› وتصنع عادة من 
الصلب غير القابل للصداً ذات قاع يشبه 


القمح . 


صيغة النكهة : 

طريقة للحكم على نكهة الأغذية بفحص 
قائمة العدة عوامل محلفة يمكن بواسطت 
تحليل النكهة . 


۷۹ 


et hachéees de poivre, sel, sucre, 


épices,vinaigre, avec ou sans oignons et ail. 


ketchup n.m. . 


pate ou sauce composée a base de con- 
centre de tomate, sucre, vinaigre et épices. 


sirop de cassave /.m. : 


Jus de manioc amer bouilli dans un sirop 


êpais et utilisé comme base pour des sauces. 


boite ã aspiration circulaire /./. : 


boîte dans laquelle la nourriture emboîtée 
suit un trajet circulaire ou spiral lorsque 


Tair en est retiré. 


emballages en plastique expansê 
[m.p.: 


boîtes en polystyrene expansê et moulê 
utilisêes comme moyen de protection et 
d’emballage. 


rêéservOir n.m. . 


cuve de stockage du jus de fruit en acier 
galvanisê et comportant gênêralement un 


entonnoir en guise de fond. 


analyse organoleptique /./. . 


mêthode d’êvaluation des contenants orga- 
noleptiques d’aliments par examen dune 


liste de facteurs par l’intermédiaire de- 


squels les qualités organoleptiques peuvent 
être analysées. 


صِيغة النكهة 


from chopped, peeled, ripe tomatoes, 


chopped peppers, salt, sugar, spices and 
vinegar, with or without onions and garlic . 


catchupP, catsup, ketchup : 


tomato paste consisting of tomato concen- 
trate, sugar, vinegar and spices. 


cassareep : 


the Juice of the bitter cassava that is boiled 
to a thick syrup and used as a base for 
sauces . 


circular exhaust box : 


a box through which food cans follow a 
circular or spiral path as air is removed. 


foamed plastic boxes: 


moulded foamed polyrene boxes used as 
cushion or containers . 


tank: 


basins for juice storing made from stainless 
steel with funnel usually like bottom . 


flavour profile : 
a method of judging flovour of foods by 


examining a list of factors by which the 
flavour can be analyzed. 
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ضط الجَودة 


ضبط الجَودة : 
مراقبة معايير وخحصائص واقتصاديات إنتاج 
الغذاء . 


فرب الجن : 
الخلط اليد للعجين امحمر جزئیا وترکه 
لتجدید غازه . 


ضرر اكريد : 
الضرر الذى بصيب النتجات الغذائية فى 
المحازن المعردة . 


شن القجينة : 


مقدار سقوط منحنی الفارينوجزاف خلال 
فترة حلط خحددة . 


V1 


ص 


contrûle de la qualité /.m. 


contröle de application des normes, des 
spécifications et des aspects économiques 
de la production alimentaire. 


pêtrissage n.m. : 


mélange consciencieux de la pûte partielle- 
ment fermentée pour enlever le gas. 


dégats de réfrigération /.m.p. : 


dommages causés aux aliments pendant le 
stoekage ã froid. 


affaissement de la pate /.m. . 


limites ã I'intérieur desquelles la courbe 
dun farinographe diminue au cours dune 
période de temps de pétrissage défini. 


quality control: 


control of standards, specification and 
economy of food production . 


knock- back (dough): 


thorough mixing of partially fermented 
dough in order to expel the old gas. 


chilling injury : 


injury of food products in cold stores. 


weakening of the dough: 


the extent to which the farinograph curve 
falls during a definite mixing period . 


طاحونة مطرقية : 
طاحونة تسح فبا المواد بواسطة المطارق . 


طاقة النشيط : 

كمبة الطاقة _ مقدرة بالسعرات ‏ اللازمة 
لاريصال جميع الحزيئات الموجودة ف مول 
واحد « جزىیء جرامى » من الادة إلى 
تكون على درجة حرارية معينة إلى الحالة 
المنشطة . 


البح : 


معاملة حرارية تجعل الغذاء أكثر استساغة . 


طبخ تحت التخلية : 

طبخ الأطعمة تحت ضغط منخفض 
(حلاء) . 

طبقة أرجة : 

غطاء هلامی فی الجدار الخلوی الحرٹومی . 


طحن : 
الحبوب وال مواد الغدائية الاخ ى الكاملة إلى 


Y۳ 


ط 


moulin a marteaux /m. . 


moulin dans lequel les matériaux sont 
broyês par des dispositifs ù marteaux. 


energie d’activation /./. . 


quantité d’ énergie mesurée en calories né- 
cessitant de porter toutes les molécules 
dune molêcule-gramme d’ une substance d 
une température donnée ã un stade 
d’activation. 


cuisson #./. . 


traitement thermique utilisé pour rendre les 
aliments plus mangeables. 


cuisson sous-vide /./: : 


cuisson de la nourriture sous-vide. 


couche mince /./. . 


géêlatine recouvrant les parois des cellules 
bactêriennes. 


mouture n.f. . 


processus par lequel les grains et d’ autres 


produits alimentaires sont transformés en 
poudre. 


hammer mill: 


a mill in which the material is powdered by 
a set of hammers . 


activation energy : 


the amount of energy, in calories, required 
to bring all molecules of 1 mole of a 
substance to a given temperature to the 
activated state . 


cooking: 


thermal treatment to make food more pala- 
table. 


vacuum cooking : 


cooking foods under vacuum . 


slime layer: 


a gelatinous covering of bacterial cell wall . 


milling: 


a process in which the grains and other 
food materials are converted into powder. 


73 


الطحن الحاف للأذرة 


الطحن الحاف للأذرة : 
وفيه ترطب الحبوب إلى ۲١‏ ./ رطوبة م 
حفض إلى ٠١‏ / قبل الطحن مباشرة . 


الطحن الرطب للأذرة : 
طحن الأذرة بعد نقعها فى ماء داف 
مکرت . 


طحن الذرة : 
دقيتق الذرة الخالى من أغلفة الحبة . 


طحن القمح : 
دقيق مح بحتوى نسبيا على نسبة عالية من 
التخالة , 


طحن مَذعوم : 
الطحن المدعم بالضتامينات والمعادن . 


طريقة الأ كسجين الفعال : 

2 ار اتی ار . 
o E TOT‏ 
ومن م تکوین البیروکسیدات . 


الطريقة غير المباشرة لإنتاج الخبر : 
إحدى طرق إنتاج الخبز » وفہا حلط جزء 
r eT E rE‏ 

2 ر ا 


V٤ 


mouture û sec du mais /./. : 
méthode de mouture du maîs dans laquelle 


les grains sont portés a 21 % d humiditéê 
puis abaissês a 15 % avant la mouture. 


mouture humide du maîs /./. : 


mouture du maîs aprês trempage dans de 
Peau chaude sulfitée. 


farine de maîs /.f. . 


produit broyéê du maîs après sêparation 
d’avec les enveloppes. 


farine de ble /.f/. 


farine contenant une proportion relative- 
ment éêlevêe de son. 


farine enrichie /./. . 


farine ã laquelle ont étê ajoutês des Vi- 
tamines et des minêraux. 


méthode ã Poxygêne actif /./. . 


méthode de mesure de la stabilitê des huiles 
et des graisses par barbotage dair au 
travers du matériel chaufféê et provoquant 
la formation de peroxydes. 


méthode pate levain levure /./. . 


méthode de panification dans laquelle une 
quantitê de farine est introduite dans une 
pate avec toute la levure aprês une première 
êtape de fermentation. 


corn dry milling : 


a method for corn milling in which the 
grains are tempered at 21% moisture, then 
decreased to 15% before milling . 


corn wet milling : 


the milling of corn after steeping in warm 
sulphuretted water . 


corn meal: 


the grinding product of corn not including 
bran layers. 


whieatmeal (flour): 


flour containing relatively high propo- 
rtion of bran . 


enriched flour : 


flour fortified with vitamins and minerals . 


active oxygen method : 


a method of measuring the stability of fats 
and oils by bubbling air through the heated 
material and following the formation of 
peroxides . 


sponge dough method: 


a method of bread processing, in which a 


portion of flour is made into a dough with 
all the yeast then after fermentation the 


remainder of ingredients . 
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ريقة القطرة المعلقة : 
ية لفحص حركة الميكروبات المعلقة ف 
قطرة من سائل . 


بقة «كميدن» : 


الصوديوم . 


: طريقة «كمبل»‎ 
E E 


الطريقة المُباشرة لانتاح الخبز : 

إحدى طرق إنتاجح الخبزء وفہا تحاط 
جميع المكونات لتكوين العجينة مرة 
واحدة م تترك للتخمر. 


طريقة المُنابل الصَعَرى : 
بقة يستعمل فيا المنابل الصِعّرى لعزل 
خلايا فردية من مزرعة ميكروبية . 


طم الصهريج : 


طعي غير مرغوب جحد عند حفظ عصیر 
التفاح أو العنب فى انية كبيرة . 


طعم قابض : 
مذاق يرجع لوجود مواد فينولية مثل حمض 
التانيك . 


َعم الكلور : 


مذاق ينتج عن الاستخدام الزائد لواد 


4- 


technique de la suspension en 
gouttel./. 


méthode d’ observation de la mobilitê 
d’organismes en suspension dans une gou- 
tte de liquide. 


procédé Campden [m. 


méthode de conservation des produits 


alimentaires par addition de bisulfite de 
sodium. 


procédés Campbells /.m. . 


procédé de concentration et de dessiccation 
du lait. 


procédé d’empatage direct /.m. . 


mêethode de panification dans laquelle tous 
les ingrédients sont méêlangês pour cons- 
tituer une pûte qui peut alors subir le 
processus de fermentation. 


méthode de micromanipulateur /./. . 


appareil utilisê pour sêparer des cellules 
isolêes d’ une culture de microorganismes. 


arme de réservoir [.m. . 


arme indésirable acquis par les jus de 
pomme ou de raisin lorsqu’ils sont stockês 
dans des réservoirs de grande capacitê. 


goût astringent /.m. . 


goût provoquéê par la présence de subs- 
tances phénoliques telles que les tannins. 


goùt d’eau de Javel /.m. . 


goûüt provoqué par un emploi abusif 


طْعُم الكلور 


hanging drop- technique : 


a technique for observing motility of micro- 
organisms suspended in a drop of liquid. 


Campden process : 


a method of food preservation by addition 
of sodium bisulphite . 


Campbells process : 


a process for concentrating and drying 
milk . 


straight dough process : 
a method of bread processing in which all 


the ingredients are mixed into a dough then 
allowed to ferment . 


micromanipulator method : 


a special apparatus, used for isolating 
single cells from microbial culture . 


tank flavour: 


a minor off flavour acquired when apple or 
grape juices are stored in large tanks. 


astringent flavour : 


flavour relating to phenolic substances 
such as tannins . 


chlorine flavours : 


flavour caused by excessive use of chlorine 
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انظر : تعوعم . 


الطَلبِ الحَيّوى للا کسجن : 
اختبار يستخدم لقياس النشاط الميكرون 
عن طريق استلاك الأ كسجين . 


طليعيات اوی : 
كائنات خحتوى على نواة بدائية . 


طن التريد : 


إنقاص الحرارة معدل ٠٠١‏ وحدة حرارية 


بريطانية فى الدقيمة . 


٠ طهارة‎ 


إبعاد الميكروبات عن الأغذية . 


الور لأس“ 
طور متحنى النمو الميكرولى المخسارع . 


مرحلة من مراحل منحنى الهو الميكرولى 
لا حدث خلا مها زبادة فى عددٍ 


الميكروبات . 


۷٦۹ 


de hypochlorite de soude contenu dans 
divers omposes utilisés comme produits de 
nettoyage. 


flottation #./. . 


demande biochimique en 
oxygêne( DBO ) lJ. . 


test utilis pour évaluer ‘activité des micro- 
organismes par mesure de l'oxygene con- 
sommê. 


procaryotes H.mM.D. .: 


organismes dotéês dun noyau primitif. 


unité de refrigeration /./. . 


élimination de la chaleur au taux de 200 
B.T.U. par minute. 


asepsie n.f. . 


action d’êliminer les microorganismes 


(d'une denrêe alimentaire par exemple ). 


phase exponentielle /./. . 


phase de développement accélêrê dune 
population de microorganismes. 


phase de stabilisation /./. . 


phase d’une courbe de développement de 
microorganismes pendant laquelle ces de- 
rniers ne se déeveloppent pas. 


containing compounds . 


flotation : 


biochemical 
(BOD): 


oxygen demand 


a test used to measure microbial activity by 
utilizing oxygen . 


procaryons, prokaryons : 


organisms having a primitive nucleus . 


ton of refrigeration : 


the removal of heat at the rate of 200 B.T.U. 
per minute. 


asepsis : 


keeping out of micro-organisms from 
foods . 


log phase, exponential phase : 


a phase of rapid microbial growth curve. 


lag phase of growth: 
a phase of microbial growth curve, during 


which (there is no growth of micro- 
organisms . 
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الم الأغذية : 

شخص الذی یدرس مکونات الاغذیة 
TET‏ 
احصله ف حفظ وتصنيع الأغذية 
المحافظة على قيمتها الغذائية . 


امل لرغاء- مرغ : 
رکبات ټسأاعد عل حلط اهواء ۴ ده 
كوين رغوة مستقرة . 


امل حاض لنمو : 
تزيثات عضوية محتاجها الكائن بكيات 
مله نموه › ملا : الفىتاممنات . 


امل مبيض - ماد قاصرة : 
ركبات تستعمل لقصر ( تبييض) المنتجات 
نا 


جّانات المكرونة : 
جانات ذات أجنحة عريضة تستخدم فى 


لط عجينة المكرونة لتوفير التجانس . 


ا 


nutritioniste 2.mM. . 


spêcialiste de [l’êtude des constituants 
physiques, chimiques et biologiques des 
aliments, de leurs procédés de conservation 
et du maintien et de amélioration de leur 
valeur nutritive. 


éemulsifiant 2.m. . 
substance ou composé augmentant la ca- 


pacitéê dun produit ã incorporer de Pair et ã 
former une êmulsion stable. 


organismes promoteurs de la croi- 
ssance [m.p. : 


molécules organiques dont la présence da 
lêtat de traces est nécessaire a Ja 
croissance.( vitamin€s ). 


agent de blanchiment /.m. . 


composê utilise pour rendre plus blanche 
une denrêe alimentaire. 


agent de nettoyage /.m. 


agent chimique, tel que les détergents, 
utilise pour le nettoyage et lassainissement 
des êquipements. 


pêtrin (mécanique ) /.m. . 


pétrin utilisé pour mélanger la pûte et lui 
donner une consistance uniforme. 


عجانات المكرونة 


food scientist : 


one who studies the chemical, physical, 
biochemical characteristics of food 
constituents and use this knowledge to 
preserve and process. food and maintain 
their nutritional value. 


whipping agents : 


compounds that enhance incorporation of 
air, to produce a stable foam (whipping). 


growth-promoting factors : 


organic molecules, required in trace 
quantities for growth, e.g. vitamins . 


bleaching agent: 


compounds used to whiten food products . 


cleaning agent : 


chemical agents, like detergents, used for 
cleaning and sanitizing equipments . 


paste kneaders : 


kneaders used to mix the dough in a uni- 
form mass. 
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عسل اسود : 
عصير القصب بعد تركيزه بالحرارة حى 
تصل درجة الركس إلى ٠١‏ درجة . 


أقراص العسل المعبأة فى قنانى العسل 
اا 


ع الغراب : 
أنواع من الفطريات التابعة للفطريات 
الدعامية » والأنواع التجارية منا تستعمل 


غداأء . 
عَصارة القصب : 
انرا : هراسه القصب . 


عَصير يَدَوى بالعصارة : 
استخلاص العصبر بالضغط باليد فى أجهزة 


طعام يعد بصب ماء مغلى على الدقيق . 


عصيدة مسامية : 
جریس الحبوب الخشن المطبوخ المتبام : 


عصير الرتقال المرد : 

عصبر يقارب العصبر الطبيعى الطازج من 
ناحية الطعم والقوام والنكهة » ويجهز من 
عصبر الرتقال العادى المبستر المرد بسرعة 
إلى حوالی صفر مثوى . 


V۸ 


sirop noir /.m. . 


sirop de jus de canne concentré ã 40 brix. 


miel brut /.m. . 


miel en rayon emballéê dans des récipients 


avec du miel liquide. 


champignon de couche /.m. . 


espêèce de champignons de la famille des 
Basidiomycètes. Certains sont utilisés ã 
titre alimentaire dans les soupes et les 
sauces. 


broyeur ã canne /.m. . 


extraction manuelle /./. : 


extraction des jus de fruits et léêgumes par 
appareil manoeuvré ã la main. ۱ 


bouillie 7./. . 


aliment obtenu par mélange d’eau bouil- 
lante avec de la farine. 


porridge n.m. . 


bouillie de farine d’avoine non blutée, ã 
eau ou au lait. 


Jus d’orange glacé /[.m. . 


Jus prêparê è partir de jus d’ oranges pres- 
gêées pasteurisê, rapidement réfrigérê ã O° 
et conservê en emballage clos pour con- 
server son goût, son arme et sa texture. 


black strap syrup: 


concentrated sugar-cane juice to 40° Brix. 


chunk honey : 


comb-honey packed in jars with liquid 
honey . 


mushroom : 
kinds of fungi, classified as basidiomycetes. 


Commercial mushrooms are used in soups 
and sauces. 


cane crusher : 


hand reaming extraction: 


extraction of juice by pressing by hand in 
special apparatus. 


brose : 


a food by pouring boiling water on flour . 


porridge: 


cooked gelatinized coarse milled unstab- 
ilized grains. 


chilled orange juice: 


a juice which is close to fresh juice in 
flavour, texture and aroma. It is prepared 
from the pasteurized single strength orange 
juice, rapidly chilled to O°C. 
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صر البنجر- عصير الشوندر : 

العصير الممكن الحصول عليه من البنجر 
« الشوندر» باستخدام الة « مكنة » شوارتز 
للاستخلاص . 


عضر التفاح : 


العصير المحضر طبيعيا مرس غار التفاح م 
استخلاص العصير من اللب بالضغط 
المانى . 


عَصير التفاح المهروس : 
نوع من أنواع عصير التفاح غير المروق . 


عصير الجزر : 


عَصير الكرفس : 


صر مُحفف : 
إضافة الماء إليه . 


عِطر: 
راحة ا عن التوابل أو الباتات 
العطرية » وهى راحة مقبولة وزكية . 
عفن : 

فساد بالأغذية تسببه الجراثي والفطور . 


عفن أزرق فطرئ : 
فساد فطری يصیب الخضر والفواکه › 


۷۹ 


Jus de betterave /.m. . 


jus qui peut être préparé û partir de bet- 
teraves da [aide d’une machine Schwarz. 


Jus de pommes /.m. 
jus prêparê normalement par macération 


des fruits puis extraction du jus de la pulpe 


a la presse hydraulique. 


jus de pommes écrasées /.m. 


jus de pommes non clarifié. 


Jus de carottes [.m. . 


Jus obtenu par pressage de carottes. 


jus de cêleri /.m. : 


Jus obtenu par pressage du céleri. 


jus délayeê [.m. : 


Jus produit ã partir de canne écrasêée avec 
addition d’eau. 


arme 1.m. . 


odeur considêrêée comme agréable êmanant 
d’éêpices ou de plantes aromatiques. 


pourriture 2./. . 


détérioration des aliments provoquée par 
les microbes. 


moisissure bleue /./. . 


dégradation des fruits et des legumes pro- 


عفن أزرق فطرى 
beet juice:‏ 


the juice that can be prepared from beet by 
the use of the Schwarz machine . 


apple juice : 
the juice which is normally prepared by 
macerating the apple fruit and then 


removing the juice from the pulp with a 
hydraulic press. 


crushed apple juice: 


unclarified apple juice. 


carrot juice: 


the juice obtained by pressing carrots . 


celery juice: 


the juice extracted from celery . 


thin juice: 


the juice produced from cane mill after 
adding water . 


aroma: 


an odour arising from spices or aromatic 


plants etc.; an agreeable fragrant odour. 


rot: 


food spoilage caused by microbes . 


blue mold rot: 


fungal spoilage of fruits and vegetables 
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عفار دوم 


ويتميز مكان اللإصابة باللون الأزرق . 


عقار مهم : 


انظر : مثبط الشهية . 


علبة صفيح : 
عبوة للأغذية تصنح عادة من الحديد 


علبة مسربة : 
علبة ہا ثقوب أو فتحات تسمح بتسرب 
امحتوى الغذالى . 


عابة مَطلبة ‏ باينا ) : 
علبة مطلية من الداحل نح تفاعل الادة 
الغذائة مح یح العلبة . 


علبة منتفحة : 


علبة تنتفخ ناياتها بسبب إنتاج الغاز 
بداخلها . 


عم الأخياء المجهرية الصناعية : 
الأحياء الحهرية الختص باستخدام 

الكائنات الدقبقة فى العمليات الصناعية 

ذات الاه الاقتصادية . 

عمْر التخزين : 


إلمدة الى بی فما الغذاء سلما دون فساد . 


voquée par un champignon et caractérisée 
par une couleur bleue. 


médicaments anorectiques /.m.p. : 


boîte en fer blanc lJ. : 


récipient contenant des aliments et fab- 
riquée gênêralement avec une feuille de 


fer-blanc. 


boîte ã trous /./. . 


boîte comportant des ouvertures qui per- 
mettent aux aliments de s’échapper. 


boîte émaillée LJ. : 


boîte revêtue ã l’intérieur dune couche de 
peinture ou d’êmail pour êviter des ré- 
actions entre le fer-blanc et les constituants 
de la nourriture. 


boîtes flochées lL f.p. . 


boîtes dont les fonds ont été gonflés du fait 
de formation de gaz. 


microbiologie industrielle : 


microbiologie ayant pour objet DPutilisation 
de microorganismes dans des procédés 
industriels a applications économiques im- 
portantes. 


durée en stockage /./. . 


durée pendant laquelle un produit alimen- 
taire peut être stocké sans se dégrader. 


characterized by a blue colour. 


anorectic drug: 


tin can: 


food containers usually of tin sheet . 


leaker can: 


a can with openings or pinholes that allow 
leakage of contained food. 


enamelled can : 


a can painted from inside to prevent 
reaction between tin and food stuff. 


swelled cans : 


cans of which ends bulge due to gas 
formation . ۰ 


industrial microbiology : 
microbiology which deals with the 


utilization of micro-organisms in industrial 
processes of economical importance . 


shelf-life: 


length of time during which a food remains 
unspoiled . 
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عملية « بروغد کس » : 
تغليف قشرة التفاح بالشمع أو الزيت لمنح 
الاسعرار . 


A 


procédé Brogdex /.m. . 


revêtement de la peau des pommes d huile 


ou de cire en vue d’éviter l’échaudage des 
pommes. 


عملبة ١‏ بروغد کس + 


Brogdex process: 


coating the skin of an apple with wax or oil 
to prevent apple scald . 
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غذاء ترکیی 


غد اء تر کس e‏ 
الأغذية الى إشتقت موادها الأولة بواسطة 
الطرائىق الكيمياوية . 


غذاء عبر تلوف : 
الأغذية الى لا تتلف بسرعة . 


غذاء خحضع لعملبات حمر . 


غشاوة : 
نمو بكتيرى على سطح المزرعة السائلة يكون 
طبقة | متصلة| أو منقطعة . 


غلاف مزدوج : 

أوراق مبطنة بالشحوم وبطبقة من 
ايار 

غوسیبول - جوسیبول : 


مادة سامة توجد فى بذرة الفطن . 


AY 


aliment synthétique /[.m. : 


aliment dont les matières premières sont 
fabriquées par des moyens chimiques. 


aliment non périssable /.m. . 
produit alimentaire qui peut se conserver 
sans dégradation pendant un temps pro- 
longêé. 

aliment fermenté /.m. 


aliment fabriqué par recours ã un pro- 


cessus de fermentation. 


pellicule #./. . 


couche mince, continue ou non, formée par 
le développement de microorganismes ã la 


surface dune culture fluide. 


double emballage /.m. . 


papier résistant da la graisse doublé d’un 
film de cellulose. 


gossypol n.m... 


substance toxique présente dans les graines 
de coton. 


synthetic food: 


foods the raw materials of which are 
derived by chemical means . 


non perishable food: 


foods that can be unspoiled for a long time. 


fermented food: 


food prepared by fermentation processes . 


pellicle : 
bacterial growth, forming either a contin- 


uous or an interrupted sheet, over tHe 
culture fluid. 


double wrapper: 


grease-proof paper and cellulose film . 


gossy pol: 


a poisonous substance found in cotton- 
seed. 
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غر بات الاغت ناء 


heterotrophs : hétérotrophe adj. . غيريات الاغتذاء - كائنات خلبطة‎ 
organisms which require organic nutrients Se dit d'organismes qui nêcessıtent pour 0 


leur croissance des apports nutritifs en 
matiêres organiques telles que des com- ګائنات حتاج ف تغدیا إک مو اد عصو به‎ 
posés carbonés. . کمصدر للكر بون‎ 


as sources of carbon . 


فاصل حازونی 


ل حار 
قنوات لفصل الحبوب الغريبه عن حبوب 
القمح قبل الطحن . 


فاصل قرصی : 

جهاز عبارة عن حوض معدلى تدور به عدة 
أسطوانات ا جيوب نصف كروية لفصل 
حبوب القمح عن الشوائب . 

غربال لفصل شوائب القمح . 


فاصل مغتاطیسی : 
rE‏ 
الطحنة قبل الطحن . 


فا هة قنْدية : 

فاكهة بتخللها ببطء الشراب السكرى إلى 
أن رتفح ترکیز السکر فیا فیکون كافيا لمن 
الاد 


فاكهة مسكرة : 


فاكهة مسكرة 
السكر الشفاف . 


A4 


مغطاة بطبقة رقيقةه من 


ف 


sêparateur spirale /.m. . 


type de sêparateur qui permet d’isoler les 
graines étrangères des grains de blé. 


sêparateur ã disques lm. : 


sêparateur û disques utilisé pour sêparer le 
blê des diverses autres graines. 


séparateur apex /.m.. 


dispositif utilisé pour séparer le grain des 
autres matéêriaux avant mouture. 


sêparateur magnétique /.m. : 


appareıl permettant d’éliminer les par- 
ticules métalliques susceptibles de passer 
dans les broyeurs pendant la mouture. 


fruits confits /.m.p. . 


fruits ayant fait objet d'un traitement 
d’imprégnation lente en sirop, jusqu'a ce 
que la concentration de sucre dans les fruits 
Soit assez êlevée pour les protéger dune 
dêgradation ultérieure. 


fruit glacé Jm. . 


fruit impréêgné de su, ’: et recouvert dun 


fin glaçage de sucre. 


spiral separator : 


spiral channels that separate extraneous 
seeds from wheat grain. 


disc separator (wheat): 


a disc used for separating seeds and other 
cereals from wheat . 


apex separator : 


a device to separate extraneous matter 
from grains before milling. 


magnetic separator (wheat): 


a device to prevent fragments of iron passing 
to grinder during milling, 


candy glace fruit: 


fruits which are slowly impregnated with 
syrup until the sugar concentration in the fruit 
is high enough to prevent spoilage. 


glaced fruit: 


a sugar impregnated fruit coated with a thin 
glazed sugar. 
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غ 


ام : 

فساد فطری یعتری النضر والفواکه › 
ويتميز حدوث تبقع فى الأوراق والفواكه 
أو قرون البذور . 


فراز الأرز : 
جهاز فصل حبوب الأرز غير المقشورة 
للإعادة تقشبرها . ) 


فرٌازات : 
منابذ تستعمل فى فصل الأغذية لمكونات 
ذات ثقل نوعی متلف . 


قراغ هوان : 

المسافة الرأسية مقاسة من مستوى قة 
الحاوية أو القفل المزدوج حى مستوى 
سطح إمحتوى الداخلى . 


تصنيف الادة الخام وفقا لخصائصها 
الطبعبة » مثلا : الحجم والشكل واللون 


ن خرف 
فرن مشید من الاجر ر بستخدم لتجففف 
النتجات الغذائية . 


أرنكفورتية : 
نظر : نقانتق فرنكفورتية . 


خاد 


anthracnose n.f. . 


altération fongique des fruits et lêgumes 


caractêrisée par des tãches sur les feuilles et 
les fruits ou sur les cosses des fruits. 


séparateur èã paddy /.m. 


appareil utilisé pour décortiquer le riz 


paddy avant traitement. 


sêparateur 1.m. 


appareil muni d’un dispositif centrıfuge et 
utilisé pour séparer les aliments de densitês 
differentes. 


espace vide /.m. 


distance verticale libre demeurant entre le 
sommet du réêcipient et le haut du contenu. 


tri n.m. . 


séparation du matériel brut en catégories 
de caractéristiques phsiques differentes te- 
Illes que la taille, la forme et la couleur. 


four mécanique l.m. : 


four dont les parois sont recouvertes de 


céramiques réfractaires utilise pour le sê- 
chage des produits alimentaires. 


saucisse de Francfort /./. . 


dégradation ”./., altération n.f. : 


processus par lequel un aliment devient لعملية الى بواسطما يصبح llغذlء غر‎ 


8: 


فاد 


anthracnose : 
fungal spoilage in vegetables and fruits, 


characterized by spotting of leaves and 
fruits or seed pods. 


paddy separator : 


a device for the separation of paddy rice to 
be hulled again . 


separators : 


a centrifugal equipment used to separate 
foods of different specific gravity . 


head space: 
the vertical distance from the level of the 


top of the container, or double seam to the 
level of the contents . 


sorting : 
separation of the raw material into cate- 


gories of different physical characteristics 
such as size, shape and colour . 


ceramic oven: 


a brick made oven used for drying food 
products. 


frankfurter : 


spoilage: 


a process whereby food is rendered unacc- 


Ao 


فاد الانتفاخ الصلب 


فساد الانتفاخ الصلب : 

فساد غازى بحدث بالأغذية العلبة بانتفاخ 
طرفما » ويتعذر إعادتا للداحل بالضغط 
باليد . 


فساد الانتفاح الطْرى 

فاد المعلىات الذى غعحدث انتفاخا فللا 
لطرف العلبة بمكن بضغط الأصابع عودتا 
إلى الداخل ٠‏ 


EO TNE 

فساد الاتتفاخ اللولبى : 

: ال 2 یں الأ 2 = 
وفيه إبتتفخ أحد طرف العلبة ويبتى الآخحر 
مستوبا »> وبالضغط على الطرف النتفح 


فانه اشسط سا نتف الطرف الاخحر. 
٤‏ هة ت = کڪ ہے 


فساد حامض : 


فساد غذالی بتميز بالط إلحامض . 


فساد الحررات , أليفات الحرارة » 
اللاحيوائية : 

فساد بحدث بالأغذية المعلبة تسببه بكتري 
حبة للحرارة لا حيوائية . 

فساد حمضی مسطح : 

الا ا 


المىكروبات › بتعه ا حمصی دول 
إنتاج غاز أو انتفاخ العلبة . 


فا ف 


A1 


inconsommable sous action des mMICrOOI- 
ganismes. 


dégradation par flochage //: . 


dêgradation d’un produit alimentaire con- 
servê en boîtes marquée par le gonflage des 
deux extréêmités de la boîte et une grande 
difficulté de leur faire reprendre leur forme 
primitive avec la pression des mains. 


degradation par bombage /./. 


dégradation de boîtes de conserves alimen- 
taires caractérisêes par un gonflage des 
deux extrémitéês mais qui peuvent être 
ramenées a leur forme primitive par la 


pression de la main. 


bombage alternatif /.m. . 


type de bombage des boîtes de conserves 
alimentaires dont les deux fonds sont bo- 
mbês mais dont Pun des deux demeure 
concave s1 on appuie dessus alors que 
‘autre demeure gonflé. 


altération ã goût aigre /./. . 


altêration d’un produit alimentaire carac- 
têrisée par le développement d’ un goût 
aigre. 


altération par bactéries anaérobies 
thermophiles /./. . 


altéeration d’ aliments en boîtes de conserve 
provoquêe par des bactéries anaérobies 
thermophiles (T.A. ). 


altération acide sans gonflement 


Lf: 


altêration de produits alimentaires en boiî- 
tes de conserve caractérisée par la for- 
mation d’acide sans production de gaz ni 


eptable through microbial action . 


hard swell spoilage: 


a swelling food spoilage in canned foods 
both ends of the can are bulged and are too 
hard to dent by hand. 


soft swell spoilage : 


spoilage of cans resulting in soft swell, both 
ends of the can are bulged but can be 
dented by pressure of the fingers. 


springer spoilage: 


a type of swelling in canned food, where the 
can ends are bulged, but one or both ends 
will stay concave if pushed in an opposite 


flat end will pop out. 


souring spoilage: 


a food spoilage characterized by the 
development of a sour taste. 


thermophilic anaerobe spoilage : 


a food spoilage of canned foods caused by 
thermophilic anaerobic bacteria (T.A). 


flat sour spoilage: 


spoilage of canned products due to 
microbial activity followed by acid 
formation without gas production or 
swelling of the can. 
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ساد حل : 

عملية غير مرغوب فيا » حدث نتيجة 
أكسدة كحول الأغذية المتخمرة إلى خل › 
بواسطة بكتريا الخل تحت الظروف 
الهوائية . 


فساد فراعی : 
من طرف لاخر بالضغط . 


الفساد السمكى › (منتجات الألبان) : 
ظهور طم وراحة السمك فى منتجات 
الألبان . 


ساد إلى الحم : 


فساد عميق محدث فى الذبيحة ناتج عن 
تاخير عملية تبريد اللحوم . 


فساد کریتی : 


فساد محدث بالأغذية المعلبة » تسببه بكترا 
حبة للحرارة إجبارية . 


فعالة سطحا 


déformation de la boîte. 


acétification 1./. : 


processus indésirable de transformation de 
'alcool des produits alimentaires fer- 
mentés en acide acétique sous influence 
d’acétobacter en présence d’air. 


bombage alternant /.m. . 


type de bombage des boîtes de conserves 
dont un cote se gonfle lorsque autre est 
presse. 


odeur de poisson /./. . 
détêrioration de produits laitiers caractê- 


risêe par apparition d’une odeur et dun 
goût de poisson. 


gaté jusqu’a os: 


se dit dune carcasse de viande corrompue 


par retardement des opéêrations de réê- 
frigêration. 


dégradation sulfitique /./. . 
dégradation des aliments provoquêe par la 


présence de bactéries thermophiles dans les 
boites de conserve. 


réduction en pulpe /./., epulpage 
n.m. 


aspiration n.f. . 


surfactant 1.mM. . 


composê chimique dotéê de propriétés 


فال يالسعلح 


acetification : 
an undesirable process resulting from the 
oxidation of alcohol of fermented foods to 


acetic acid, by acetic acid bacteria in the 
presence of air . 


flipper spoilage : 


a type of swelling in which one end bulges 
as the other is pressed . 


fishiness (dairy products): 


deterioration of dairy products due to the 
appearance of a fishy smell and taste. 


bone taint: 


deep spoilage of carcass due to delayed 
meat refrigeration . 


sulfite spoilage : 


a food spoilage caused by obligate thermo- 
philic bacteria in canned foods . 


pulping : 


aspiration : 


surfactant : 


compounds with surface-active properties 
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فمالة الاء 


تستعمل لتوفير القدرة الاختراقية ف 
المنظفات أو فى الأغذية. 


فعالية الماء ٠‏ 

مقدار الماء الماح فى الغذاء لهو الأحياء 
امىجود فى الغذاء إلى ضغط غار الماء 
الى . 


فقرة « دیلیی » - فقّرة السرطان 1 

تشير هذه الفقرة إلى عدم السماح بوجود أية 
مادة مضافة للغذاء إذا كان تركزها سبب 
السرطان عند تناها من قبل اللإنسان أو 
الحیوانات › او بمکن إثبانہا بإنہا تسبب 
السرطان بای اختباز مناسب إخر. 


فلورة > ١‏ فلوريدية » : 
عملية إضافة إثار من الفلور إلى ماء الشرب 
منع تسوس الأسنان . 


شرائح خحشبية تستعمل لفصل المواد الحزونة 
فى صفوف أو طبقات لتسمح بدوران امواء 
خلال المواد المحملة . 


فیزکومتر : 
انظر : مقياس اللزوجة . 


AA 


d’activité de surface utilisé pour faciliter la 
capacitéê de péênêtration de produits dans 
les détergents ou dans les aliments. 


activité de Peau f. . 


mesure de la disponibilité en eau dans un 
produit alimentaire pour un développe- 
ment microbien (rapport entre la pression 
de vapeur humide de l’aliment et la pres- 
sion de vapeur humide de l'eau pure). 


clause Delaney lf. 


clause déclarant qu’aucun additif n’est 
autorisê dans les aliments si le matériel est 
susceptible de provoquer dune façon quel- 
conque le cancer chez [homme ou les 
animaux ou s’il se révèle cancérogène ã la 
suite dun test approprié. 


fluoration n.f. . 


processus d’ addition de traces de fluor ã 
eau potable pour éviter les caries den- 


taires. 


compartimentage n.m. . 


planchettes de bois utilisées pour séparer 
des empilements, des rangées ou des cou- 
ches de matériel stocké, afin de permettre la 
circulation de Jair ou travers du charge- 
ment. 


viscosimètre n.m. : 


used to provide penetrating power in 
detergents or in foods. 


water activity : 


a measure of water availability in food for 
microbial growth (the ratio of the moisture- 
vapour - pressure of food to the moisture - 


vapour - pressure of pure Water). 


Delaney clause, cancer clause : 


a clause stating that no additive may be 
permitted in food if the material at any level 
may produce cancer when fed to man or 
animals, or can be shown carcinogenic by 
any other appropriate test . 


fluoridation : 


process of adding traces of fuoride to drin- 
king water to prevent dental caries. 


dunnage: 


wood strips used to separate stacks, rows or 
layers of cargo to permit circulation of air 
through the load. 


viscometer : 
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اسم العَجينة - قاطع العجينة : 
له لقطع العجينة إلى قطع ذات أوزان 


تساوبة . 

بو بارد : 

فرفة باردة تحت الأرض لازن المنتجات 
لغذائمة . 


ابيد اللحم : 


برائح لحم متبلة ومحففة فى إلمواء . 


ايد الموز : 
مرائح من لب رة الموز مففة بأشعة 


= 


a 


شدة خاملة : ' 

شدة غير يانعة تعيق عملية الاسترباد 
فصل الزبدة» . 

ستحلاب الزبدة مح اللبن المحفف المقشود 
منزوع إلقشدة) , 

شدة ممزقة : 

ظر : بثور القشدة . 


e 


diviseur de pate /.m. . 


machine divisant la pãte en morceaux de 
poids êgal. 


cave froide [./.. 


pièce froide en sous-sol utilisée pour le 
stockage de produits alimentaires. 


biltong 2.m. . 


laniêères de viande marinées puis séchées au 
grand air. 
bananes séchées [./.D. . 


tranches de pulpe de bananes coupées en 
long et séchées au soleil. 


crême “ cotonneuse ” /./. : 
crèême immature qui provoque des diffic- 


ultés dans la fabrication du beurre. 


crème artificielle //. . 


beurre émulsifié avec de la poudre de lait 
écrémêé. 


crêème aigre l./. . 


قشدة مىز 


dough divider: 


a machine that divides dough into pieces of 
equal weight. 


cold cellar : 


an underground cold room for storage of 
food products. 


biltong : 


meat flakes marinated and dried in the 
open air. 


banana figs: 


longitudinal sun-dried banana pulp slices . 


sleepy cream : 


unripened cream that causes trouble in 
butter making. 


artificial cream : 


emulsifying butter with skimmed milk 
powder . 


bitty cream (milk): 
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رة الخز 


قصرة الخبز : 
السطح الخارجى لرغيف الخبز. 


قفالة الإجاجات : 
الة « مكنة » لقفل فوهة الزجاجة بغطاء . 


قفل ال[جاجات : 
قفل الزجاجات بواسطة غطاء ات معدنهة 


ل دی : 
إقفال جزنى لأغطية العلب قبل الإغلاق 


القفل المتداخل الداثم (حاويات) : 
التحام إلخغطاء ق الحاوبة بصوره 


0: 


دأعه . 


قفل مزدوج : 
التحام أطراف العلبة ثنائيا . 


لى حاف : 
الفى دون استعال الدهن . 


مح مُحّب- له . 
مح كامل ينقع فى الماء لمدة ۲١‏ ساعة إلى 
آن ترس الحبوب وتصبح على شل هلام 


۹۰ 


croüûte du pain /./. . 


surface extêrieure du pain. 


encapsuleuse 7./. . 


machine utilisêe pour poser des capsules 
sur des bouteilles. 


fermeture par bouchons - couronnes 


f: 


fermeture des bouteilles par des bouchons- 
couronnes du type capsules métalliques. 


fermeture n.f. . 


fermeture partielle de couvercles de boite 
avant leur scellement. 


solidarisation permanente /./. . 


assemblage mécanique d’un couvercle et 
d’un réêcipient. 


double assemblage /.m. . 


reunion des extréêmités ou des angles des 
boîtes. 


poêlage n.m. . 


cuisson d’ une denrée sans graisse, èã lair 
libre. 


blé au lait Jm. . 


blê complet cuit dans eau ã l'étouffée 
pendant 24h. jusqu’a ce que les grains 
eclatent puis précipités dans une gelée 
épaisse et bouillis avec du lait . 


bread crust: 


the surface area of the bread. 


bottle capping machine : 


machine used to close bottles with caps . 


crowning : 


bottle closing by a crown-like metal caps . 


clinching: 


parual closure of can-lids before sealing. 


permanent interlocking 
(containers) : 


the mechanical interlocking of the lid and 
container . 


double seaming (cans): 


Joining of can edges. 


dry frying: 


frying without using fat . 


frumenty : 


whole wheat stewed in water for 24 hours 
until the grains have burst and set in a thick 


gel then boiled with milk. 
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قمر الدين : 
لب المشمش إمحفف فى الشمس على هيثة 
صحائف . 


وة فورية : ٤‏ 


لهوة تڏذوب سر بعا ف للماء. 


قوام : 


قوام غير ماك : 
نسجة لينة لبعض نوعيات خاصة من 
الأغذية . 


وة إنتاج الغاز : 

كمية ثانى أ كسيد الكربون الناتجة من إضافة 
كمية محددة من الخميرة إلى الدقيق نحت 
ظروف محددة من حيث الوقت ودرجة 


الحرارة . 


وة الدقيق : 
صفة مميزة لروتينات الدقيق تساعد العجين 
على حفظ الغاز الناتج عن عملية التتخمر . 


قيمة «رقم » الببروكسيد : 
رقم لقياس الزناحة فى الزيوت والدهون . 


أيمة دال : 
الوقت بالدقائتق فى درجة حرارة معينة 
للازم للقضاء على /۹٠١‏ (دورة 


0 


émincé d’abricot /.m. . 


pulpe d’abricots séchés au soleil et coupés 
en tranches. 


café instantané [.m. . 


café solubiliseê pour se dissoudre rapide- 
ment dans eau. 


consistance #./. . 


expression de la fermeté de la texture d une 
denréêe alimentaire. 


structure brisée /./. . 


texture lãche de certains aliments. 


pouvoir gonflant /.m. . 


quantitê de cO produite par une quantité 
fixe de levure ajoutée ã de la farine de blé ã 
une température et pendant un temps dêé- 
terminés. 


force d’une farine /./. . 


propriété des protéines dune farine de 
retenir dans la pûte le gaz durant la fermen- 
tation. 


valeur de péroxyde l./. . 


nombre exprimant le degrê de rancissement 
des hbhuiles et des graisses. 


valeur D lf. . 


temps mesuréê en minutes nécessaire Pour 
détruire ã une certaine température 


قيمة دال 


apricot leather: 


the sun-dried apricot pulp made irıto 
sheets . 


instant (coffee): 


coffee which is fast soluble in water . 


consistency : 


an expression of texture. 


broken set: 


a loosen texture for specific foods . 


gas power: 


the quantity of carbon dioxide produced by 
a fixed quantity of yeast added wheat flour 
under controlled time and temperature .. 


flour strength : 


a property of flour proteins enabling the 
dough to retain gas during fermentation . 


peroxide value: 


a number used for determining rancidity in 
fats or oils. 


D value: 


the time in minutes at a specified tempera- 
ture required to destroy 90% (one log cycle) 
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القيمة الزرقاء 


لوغاريتمية واحدة) من الأحياء المحهرية فى 


حمهرة : 
القيمة الررقاء : 
مؤشر لكية فيتامين «أ» فى مصادره 
الطبيعية . 
قيمة ف : 


الوقت اللازم بالدقيقة لقتل ميكروب 


«متعض » حى ١‏ موجود فى بيثة معينة 
عر ل التعرض لدرحة ”^“ 


TO CI 


۹۲ 


90% des organismes d’ une population mic- 


robienne. 


“ valeur bleue ” [f . 


nombre exprimant le pourcentage de vi- 
tamine A contenu dans un produit naturel. 


valeur F //.: 


temps mesuré en minutes nécessaire POUT 
détruire les microorganismes présents dans 


une certaine substance ۾‎ 121 C (250 F). 


of the organisms in a population . 


blue value: 


an index of vitamine “A” content in its natural 
resources. 


f-value: 
the time in minutes required to destory the 


organism in a specific medium at 121°C 
(250° F). 


92 


زيت طار يعطى القهوة نكهة وراخة 


کائنات حالة للروتین : 
كائنات ذات قدرة على تفكيك الروتين . 


کائنات حال للبکین : 
كائنات ذات قدرة على تحليل البكتين . 


تائنات حاألة للدهون : 
كائنات هما القدرة على تحليل الدهون نتيجة 
رفراز إنظم « إنزم » الليباز . 


ائنات حالة للسكريات : 


تائنات ذات قدرة على ليل المواد 
لسكرية . 


ائنات حالة اللسليلوز : 
ائنات ذات قدرة على تفكيك السليلوز . 


۹۲ 


saccharolytiques 


ك 


curry H.mM. : 


mélange condimentaire et aromatique util- 
Isê en Asie. 


cafeole n.m. . 


huile essentielle volatile conféerant au café 
ses caractéêristiques organoleptiques. 


organismes protéolytiques /.m.p. : 


microorganismes décomposant les pro- 
téines en acides aminés. 


organismes pectinolytiques /.m.D. . 


microorganismes décomposant la pectine. 


organismes lipolytiques /.m.7. 


organismes produisant des enzymes lipases 
qui décomposent les matiêres grasses. 


organismes 
[.m.p. 


microorganismes capables de décomposer 
les sucres complexes. 


organisme cellulolytique /.. . 


cellulase capable de dêcomposer les organ- 
ismes cellulaires. 


كائنات حالة للمليلوز 


curry : 


an oriental condiment mixture . 


cafeol: 


volatile oıl giving characteristic flavour and 
aroma to coffee. 


proteolytic organisms : 


protein decomposing organisms . 


pectolytic organisms, 
pectinolytic organisms . 


pectin decomposing organisms . 


lipolytic organisms : 


organisms producing lipase enzyme which 
decomposes fats . 


saccharolytic organisms : 


organisms capable of decomposing sugar 
compounds . 


cellulolytic organisms : 


cellulase decomposing organisms . 


كائنات خلطة الغذية 


کائنات حلہ خلطة التغذرة 


انظر : غر یات الاغتذاء . 


كائنات ذاتية الاغتذاء الكيمياف . 
الكائنات الى تحصل على الطاقة من 
أكسدة المركبات المعدنية »> وتحعصل على 
الکریون من ٹالی اکسید کریون الخو . 


کائنات رمية : 

كائنات تعيش على الواد العضوية غير 
طا 
الكائنات الضوئية ذاتية الاغتذاء : 

كائنات تتحصل على الطاقة من الضوء ٠‏ 
وتحصل على الكربون من تثيل ثانى أ كسيد 
الكربون . 


الكائنات الضوئية عضو ية الاأغتذاء : 


كائنات تتحصل على الطاقة من الضوء . 
ETE OE‏ 


کائنات عضوية التغذية 1 
الكائنات التى تحتاج إلى مواد عضوية 


كائنات متحملة السكر : 
كائناب اتال التو اف وسط ذى سبة 
E‏ 


ٍ 


hétérotrophe adj. . 


chéemolitotrophe adj : 


se dit d’organismes qui puisent leur énergie 
dans les composês inorganiques et se pro- 


curent leur carbone ã partir dune assimi- 
lation du dioxyde de carbone. 


organismes saprophytes [.m.p. . 


organismes se dêéveloppant sur la matiêre 
organique en décomposition. 


organismes photo-lithotrophes 
[.m.D. . 


organismes utilisant pour se développer 
Péênergie lumineuse et prélevant leur car- 
bone par assimilation du CO - 


organismes photo-o rganotrophes 
[.m.p.. 


organismes utilisant pour leur développe- 
ment d’ênergie lumineuse et préêlevant leur 
carbone a partir d’élêments nutritifs orga- 
niques. 


organismes chéemoorganotrophes 
hétérotrophes /.m.p. 


organismes utilisant pour leur développe- 
ment l’énergie et le carbone qu'ils prélèvent 
a partir de sources nutritives de matiêre 
organique. 


organismes saccharotolérants 
[m.p.. 


organismes qui peuvent supporter une COn- 
centration êlevêe en sucres dans le milieu 
ol ils se dêveloppent. 


heterotrophs : 


chemo-autotrophs, 
chemolithotrophs : 


organisms obtaining their energy by the 
oxidation of inorganic compounds, and 


their carbon by the assimilation of CO, . 


saprophytic organisms : 


organisms living on dead organic matter . 


photo-lithotrophs, photo- 
autotrophs : 


organisms that derive energy from light 
and carbon from the assimilation of CO,. 


photo-organotrophs : 


organisms that derive energy from light 
and carbon from organic nutrients . 


chemo-organotrophs heterotrophs : 


organisms requiring organic nutrients tO 
serve as sources of energy and carbon . 


sugar-tolerant organisms : 


organisms that can tolerate 
concentrations of sugar . 


high 
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کائنات م متحملة للملوحة : 
کائنات تستطیہ النمو ف وسط به ملح . 


کائنات محبة للحرارة المتوسطة ) أليفة 
الخرارة المتوسطة » : 

SED E IG 
. الحرارى المتوسط (درجة حرارة الغرفة)‎ 


الكبرتة : 


pA‏ باستعال ٿان اہ | اکر بت 


الكيرتة المزدوجة 1 
معاملة ا عصر اقب وإزالة المواد 


غير السكرية . 


كبس الغطاء : 
لقفل الميكانيكى التام للعلب أثناء 
2 


لتكينه ۴ 
ت 


انظر : صلصة الطاطم الحريفة . 
الکخول المُسَم 
المحوّل» : 


لكحولك الذئ أضيفت له مادة غر 


J) «<*‏ الكحول 


برغوب فیپا نع شربه . 


كراملة : 
حلوى جافة تحتوى على مواد صلبة لبنية . 


organismes halotolérants /.m.p. : 
organismes susceptibles de se déêvelopper 
dans des milieux salês. 

organismes mésophiles /.mn.p. . 
organismes qui se développent de pré- 


ference ã des températures moyennes( de 
15 a 35 C). 


sulfitage n.m. . 


traitement destinê a conserver un produit 
périssable a aide de SQ - 


sulfitage double /.m. : 


traitement de clarification du jus de canne ã 
sucre par élimination des substances non 


sucrêes. 


scellage n.m. : 


fermeture mécanique complète de boîtes de 
conserve durant le traitement. 


ketchup n.m. . 


alcool dénaturé /.m. . 


alcool auquel une substance ûd goût dê- 
sagréable a été ajoutée pour empêcher sa 
boisson. 


caramel n.m. . 


bonbon a faible taux d’ humiditéê et con- 


tenant du lait sous forme solide. 


کراملة 


salt-tolerant organisms, 
halotolerant . 


organisms that can grow in salt media . 


mesophilic organisms : 


organisms that prefer growth at medium 
temperature (room temperature). 


sulfuring ( sulphuring ): 


preservation by sulfur dioxide. 


double sulphitation : 


a treatment used for clarification of cane 
juice, and removing of 
substances . 


non-sugar 


seaming : 


complete mechanical closure of cans during 
processing . 


catchupP, catcupP, ketchup : 


denatured alcohol : 


alcohol to which unpleasant material have 
been added to prevent its drinking. 


caramel (sweets): 


low moisture sweets containing milk 
solids. 
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٩٦ 


الكرملة 


الكرملة : 


حرق السکر وظهور لون بنی وطم روق . 


ا 


كعك : 


خبز غير خم محتوی سکرا ودهونا وبیضا 
ومواد معطرة . 


ق 


كلورة : 
إضافة الكلور إلى الماء لقتل الميكروبات . 


caramélisation n.f. . 


cuisson du sucre jusqu'a le brûler partielle- 
ment, formation de couleur brune et golit 


brule. 


gûteau ı.m. . 


type de patisserie aérée non fermentée qui 
contient du sucre, des matières grasses, des 


oeufs et des armes. 


chloration #1,/. 


adjonction du chlore ã eau pour la rendre 


potable. 


caramelization : 


the burning of sugar and formation of 
brown colour and burning taste. 


cake: 


aerated non-fermented type of cookies that 
contain sugar, fat, eggs and flavouring 


materials. 


chlorination : 


addition of chlorine to water for sanitation . 


لادنة ( : لادنات ) : 


مواد تستعمل لعل المنتج الغذافى أك 
قابلية للتشكيل . 


ت جوز اند : 
کا ا لغری 
والصابون . 


الب المعلق : 

أكياش عصيرية عامة فى مشروبات 
الحمضيات المركزة المحمدة لتحسين المظهر 
والالحساس ہا ف الفم . 


لباب الخيز : 
لبن بلغارئ : 
أحد أنواع اللبن الخمر. 
بن حَمض » لن أليف الحمض : 
بن خمر حامض ناتج عن نشاط بعض 
نواع جرائم « بکتریا ) حمضص اللكتيك 
اللبشك » . 


۹۱ 


ل 


plastifiant n.m. : 
substance ajoutêe a un produit alimentaire 


pour le rendre plus souple ou amêllorer sa 
texture. 


coprah n.m. . 
pulpe de noix de coco séchêe utilisee pour 


produire 1’ huile de coco destinêe ã la fabri- 
cation de margarine et de savon. 


pulpe flottante /.m. . 


cellules de la pulpe des fruits flottant ã la 
surface, des boissons de citron concentrêes 
et glacées pour améliorer la sensation gus- 
tative et flatter Poeil. 


mie de pain /./. . 


partie interne douce et spongieuse du pain. 


yaourt Bulgare /.m. . 


type de lait fermentêé. 


lait acidifie Jm. . 


lait fermenté produit par suite de activitê 


de certaines espèces de bactéries de l’acide 
lactique. 


plasticizers : 


substances used to make a food product 
more pliable. 


copra : 


dried coconut meat “ pulp ”, used for the 


production of coconut oil for margarine and 
soap. 


floating pulp : 


juice sacs floating in frozen concentrated 
citrus beverages added to impart mouth 
feel and eye appeal. 


bread crumb : 


the soft spongy portion of the bread. 


Bulgaricus milk : 


type of fermented milk . 


acidopîilous milk : 
{fermented milk produced as a result of the 


activity of certain species of lactic acid 
bacteria. 
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مستحلب دهون نباتية فى لین مقشود . 


حليب مركز بالتبخير مع إضافة السكر. 


لحم التحميص : 
قطعة من حم البقر تؤخحذ من القامة 


(الرجل) الأمامية وتصلح للتحميص . 


اللدانة الحرارية : 
خحاصية التلين فى التسخن . 


قات زلاببة : 


خبز حمر ف الدهون . 


۹۸ 


lait recomplété /.m. : 


émulsion de graisse végétale dans du lait 
écré€mé. 

lait condensé ( sucré ) /.m. . 

lait concentrê en fractions hautement so- 
lubles avec addition de sucre. 

boeuf a rûtir /[.m. . 


viande de boeuf découpée au détail dans 
Fêpaule et bonne ã rêtir. 


thermoplasticité n.f. . 


propriété dun aliment de se ramollir ã la 
chaleur. 


beignets n.m.p. . 


type de petits pains frits dans la graisse. 


filled milk: 
an emulsion of vegetable fat in skimmed 


milk . 


condensed milk (sweetened): 


milk concentrated to high soluble solids 
with addition of sugar . 


bolar roast: 


a retail cut of beef taken from the foreleg 
suitable for roasting. 


thermoplasticity : 


the property of softening by heating. 


doughnuts, buns: 


type of buns roasted in fat . 
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اء شروب : 
| اطا اة 
بصلاحيته للشرب . 


مء الصودا 


ماء مذاب فيه ٹانی اکسید الکربون . 


اء عطری : 
ماء مقطر من النبات » كالورد الذى بحتوى 
على زیت عطرى . 


َء زح - ماء دبق : 

خزء الاق الناتح عن تصنيم السمك 
E‏ ت 

مطبوخ لارنتاج مسحوق السمك . 


اء المتاعب ر الحارى » : 
محلفات السائلة أو الصلبة الناتجة من 
لاستعال المنزلى أو من المصانع . 


أدة امبر : 


أده المعدة 


دشهة . 


للتخمر بواسطة الأحساء 


دة رافیة : 
دة تتتج غازا فى الأغذية وتساعد على 


٤ 


eau potable /.f. 


eau qui peut être utilisée pour la boisson 
sans danger pour la santê. 


soda H1.m. 


eau chargêe de gaz carbonique dissous. 


eau aromatisée /./. . 
eau obtenue par distillation dune plante 


comme la rose et qui contient des huiles 
essentielles. 


eau ã la colle de poisson /./. . 


fraction aqueuse résultant du traitement de 
cuisson du poisson. 


effluents 2.m.D. 
liquides ou solides résultant du traitement 


des eaux usées d’ origine industrielle ou 
domestique. 


substrat de fermentation /.m. . 


substance préparée pour la fermentation de 
microorganismes. 


agent de gonflement /.m. . 


substance qui produit un déegagement ga- 
zeux dans les aliments et qui leur donne une 


مادة ر افعة 


potable water: 


water that is safe to drink . 


soda water: 


carbonated water . 


aromatic water: 


water distilled from a plant, such as the 
rose, which contains fragrant oil. 


stick water: 


the aqueous fraction resulting from the 
processing of cooked fish. 


sewage: 


liquid or solid refuse resulting from 
domestic or industrial wastes . 


fermentation substrate : 


the substance prepared for fermentation by 
micro-organisms . 


leavening agent: 


substances that produce gases in food and 
gives a spongy texture. 


99 


مادة غير هة 


زيادة حجمها وتعطما نسجة إسفنجية . 


RZ‏ 7 ال س امہ 
مادة غير متصينة : 
محموعة المواد غير الطيارة المتبقية بعد عملية 


مادة منقية - مادة مصفية : 


مواد تستعمل لتنقة الأغذية . 


مّادة ميسرة للتقشير : 
مركبات كيميائية تستعمل لتسهيل عمليات 
تقشبر تار الفواکه والخضروات . 


ما كينة ١‏ مكنة » التشکیل : 
ستل رة . 


مانع الأنفصال الرَبّتى : 
مادة تستعمل لمنع انفصال الطبقة الزيتية ف 


الأغذية . 


مانعات الاسمرار : 

المإكبات الى تستعمل م التلون البى 
مبب بفعل الاإنظمات «الاإنزعات » 
الط ةف افر والفا كه 


5 


texture spongieuse. 


matiéeres non saponifiables /./.D. . 


constituants non volatiles demeurant aprês 
`3 saponification des huiles ou des matiêres 


EI isses. 


agents de raffinage /.m.p. .: 


substances utilisêes pour la purification des 
aliments. 


agent de renforçement de pelage 
l.m. 
agent renforcateur de pelage /.m. . 


compose chimique utilisê pour aider ûd 


T'êpluchage mécanique des fruits et des 
legumes. 


suave, doux adj. 


machine de façonnage /.m. . 


machine servant ã mouler la pûte pour lui 


donner la forme recherchée pour les pains. 


agent de cohéêsion des denrées ã 
Phuile /.m. : 


agent utilise pour empêcher la séparation 
des fractions huileuses des aliments. 


agent antibrunissant /.m. : 


composê utilisé pour empêcher le brunisse- 


ment provoquéê par les enzymes naturels 
contenus dans les .” vits et les légumes. 


unsaponifiable matter (oils) : 


non-volatile constituents remaining after 
saponification of oil or fat. 


refining agents: 


substances used for purification of food . 


peeling agent enhancer : 


chemical compounds used to assist 


mechanical peeling of fruits and vegetables 
operations. 


bland: 


handing-up machine (dough): 


a machine for moulding dough pieces into 
round shapes . 


oiling-off preventer : 


an agent used to prevent separation of an 
oily layer in foods. 


antibrowning agents : 


compounds used to prevent brown 


discoloration caused by natural food 
enzymes in fruits and vegetables. 


مانعات الالتصاق : 


مواد تستعمل لمنع التصاق مكونات الغذاء 
مع نفسها أو من الالتصاق عادة العبوة . 


مانعات اضبيب : 

مركبات تستعمل فى مواد تعبئة الأغذية 
رتغليفها للمحافظة على الشفافية . 
بانعات اطاير : 

ستحلبات تضاف للسمن النبافى للع 
لتطاير أثناء التحمبر . 


انعات التقادم : 
واد تضاف إلى منتجات الضبيز لتأخبر 


انعات الَكنّل : 
واد تضاف إلى الأغذة المسحوقة لمنح 
كمعها . 


اعات الرغوة : 


واد تضاف للأغذية لمنع إزبادها . 


ادل حراری : 
كينة « مكنة » للتبادل الحرارى السريع . 


ادل حراری مُسطح : 
هاز بستخدم رفع درحهۀ حراره السوائل 


agent antiadhérent /.m. . 


substance utilisêe pour empêcher un ali- 


ment d’acquérir une texture visqueuse et 


collante ou d’adhérer au matériau 
d’emballage. 


composés antitrouble /.m.p. . 


composés utilises dans les matéêriels 


d'empaquetage des aliments pour con- 
server leur transparence. 


agents antigiclants Lm.p. : 


émulsifiants incorporês a la margarine 
pour réduire les éclaboussures durant le 


chauffage de la friture. 


agents antirassissants (M.p. : 


substances qui retardent le rassissement 
des produits de boulangerie. 


agents antiagglomérants /.m.p. 
agents antimottants /.m,p. : 


substances ajoutées aux aliments en poudre 
pour empêcher leur agglomêration. 


agent antimoussant /.M. : 


substance ajoutêe aux produits alimen- 
taires pour les empêcher de mousser. 


éechangeur de chaleur /.m. 


machine utilisêe pour transfêrer la chaleur 


de façon rapide et efficace. 


échangeur de chaleur a plaques 
l.m... 


équipement utilisé pour élever la tempêra- 
ture d'un produit en un temps bref( 30 


مبادل حراری مطح 


antisticking agent : 


substances used to prevent food ftom being 
sticky in texture, or from adhering tO 
packaging material . 


antifogging compounds : 


compounds used in food packaging 


materials to maintain transparency . 


anti-spattering agents : 


emulsifiers incorporated in margarine to 
reduce spattering during frying. 


anti-staling agents : 


substances that retard the staling of baked 
products . 


anti-caking agents : 


substances added to powdered foods to 


prevent caking . 


antifoaming agents: 


substances that are added to foods to 
prevent foaming. 


heat exchanger: 


a machine for the rapid and efficient 
transfer of heat. 


plate type heat exchanger : 


equipment used to elevate the temperature 
wıthin (30 seconds) followed by cooling to 
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مید فیروسۍ 


ف مدة قصيرة ر٠٠‏ ثانية ) ٤‏ تریدها 
مباشرة لوقف التأثير الضار للتسخين . 


عامل ايقتل الفبروسات . 


متعدد الشكل : 
الظهور بأشكال ستتلفة . 


ما5ةا تضاف #للاأغذية حفط ,توعيتها دة 
طويلة . 


ميت اون : 
مركبات تستعمل للمحافظة على اللون 
الطبيعى للأدة الغذائية . 


بط الشهية ‏ عقار مقھم : 

عقاقير حافضة للشهية تستخدم للمساعدة 
ف إنقاص الوزن . 

منبطات القتامة : 

المركبات الكيميائية التى عنع القتامة (عدم 
الشفافية) فى الأغذية . 

مخُنات : 

مادة تعمل على ربط المكونات الغذائية 
وتعليسها أو صقلها بفعل التشخين . 
المجانسة : 


°۲ 


secondes ) puis pour le refroidir afin 


d’êviter les dommages causés par la cha- 
leur. 


virucide n.m. . 


agent capable de tuer les virus. 


polymorphe adj. . 


se dit dun organisme capable dٌ avoir dif- 
féerentes formes morphologiques. 


stabilisant n.m. . 


substance ajoutée ã la nourriture pour lui 
permettre de conserver ses qualités pen- 
dant une longue période de temps. 


fixatif de couleur /.m. . 


composê utilisê pour maintenir la couleur 
naturelle dQ’ une denrée alimentaire. 


medicaments anorectiques /..p. . 


medicaments qui diminuent l’appétit pour 
aider un patient ã perdre du poids. 


inhibiteur d’opacité /.m. . 


produits chimiques utilisés pour empêcher 
les aliments de devenir opaques. 


liant n.m. . 


substance qui permet de lier et de lisser des 
produits alimentaires par épaississement. 


homogénéisation #1./. : 


procédé de brassage et mélange employê 


prevent heat injury . 


viricide: 


an agent that kills viruses . 


pleomorphic : 


having different morphological forms . 


stabilizer : 


a substance long added to food to maintain 
quality over a period of time. 


colour fixative : 


compounds used to maintain colour of a 
foodstuff. 


anorectic drugs : 


drugs that depress the appetite, used as an 
aid to weight reduction . 


cloud inhibitors : 


chemicals that prevent 
becoming cloudy (opaque). 


foods from 


thickeners : 
any substance that binds and smoothes 


food ingredients through a thickening 
action . 


homogenization : 


a process employed to retard or prevent 
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والانفصال فى السوائل . 


مُجففات أسطوانية : 

أسطوانات تسخن بالبخار أثناء دورانبا 
دائريا »> وتستعمل فى تجفيف «إنكاز» 
المواد الغذائية السائلة . 


مجففات الأنفاق : 
أنفاق تمر خلاها عربات التجفيف الى 
دفع هواء ساحن على عربات التجفىف . 


مجففات الرذاذ : 
جهاز تبعثر فيه الأغذية السائلة على هيئة 
رذاد معلی ف هواء حاف حار . 


مجففات السيور : 
سيور مستمرة عر من خلال نفق تقابلها 


مجففات كيمياوية ا 
مواد كيمياوية تمص الرطوبة . 
محسنات الدقيق : 


مواد تضاف إلى الدقق فى المطحنة لتحسين 
لونه وخواصه الغبزية . 


en 
: محلل بکتیری‎ 
. بادة تحلل وتفتت خلايا البكتريا‎ 


1*1 


pour retarder ou empêcher autant que 
possible le dépêt ou la sêparation des 
composants d’ un produit alimentaire. 


sécheur ãa tambour /.m. : 


tambour rotatif chauffé ã la vapeur utilisé 
pour la déshydratation de produits fluides. 


séchoir a tunnel /.m. . 


tunnel dans lequel des dispositifs contenant 
des aliments sont placês et au travers 
desquels est soufflê de !’air chaud. 


séchoir ã pulvérisation /.m. . 


équipement dans lequel des produits ali- 
mentaires liquides sont dispersês en petites 
gouttelettes et mis en suspension dans air 
chaud. 


séchoir a convoyeurs /[.m. : 
bandes convoyeuses traversant un tunnel 


alimentê en sens contraire par un courant 
d’air chaud sec. 


dessiccant chimique /.m. : 


agent chimique absorbant humiditê. 


additifs ã la farine [m.p. . 


substance ajoutêes ã la farine moulue pour 
conserver sa couleur et ses qualitês bou- 
langêres. 


bactériolysine n.f. . 


substance capable de provoquer la dêcom- 
position des Dactéêrles. 


محلل بکتری 


settling and separation as much aš 
possible . 


drum driers : 


steam heated rotating drums used for 
dehydration of fluid products . 


tunnel driers : 


tunnels in which trucks containing trays of 
food are placed and hot air blown across 
the trays. 


spray driers: 


an equipment in which, liquid foods are 
dispersed as small droplets and suspended 
in dry hot air. 


conveyor driers: 
continuous belts going through tunnel 


supplied by a counter current of dry hot 
ar . 


chemical desiccants : 


chemical agents that absorb moisture . 


flour additives : 


substances added to milled flour to 


improve its colour and/or baking 
qualities. 
bacteriolysin : 


a substance which causes disintegration of 
bacteria. 
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ملول ملحی 


محلول ولحی : 
حلول الملح مع الماء الذى يستعمل لحفظ 
الأغذية والتعريد » إلخ . 


المحمضات : 


ل الشجات. كر 
حموضة » كا تساعد على حفظ الغذاء 


والتعقم وتحسين النكهة . 


مخراق : 


مخطاط الأملاز : 
جهاز لقياس نشاط إنظم « إنرم » الأميلاز 
فى الدقيق . 


بخطاط التخمر (للعجين) : 


جهاز لقياس قدرة العجينة على إنتاج 
الغاز . 


مخطاط صفات الدقيق : 


جهاز لقياس الظواهر التى تحدث بالعجين 
ناء عملة العجن . 


طا اللا 
جهاز يستعمل لقياس درجة قابليه عجينه 
المح للحمل3ك* 


مخطاط المقاومة والمطاطية : 
جهاز تقدير درجة مقاومة وانبساط 


saumure #.f. . 

solution riche en se] utilisée pour la con- 
servation et la réfrigération des produits 
alimentaires. 

acidulant n.m. . 

composê utilisê pour augmenter !’acidité 
d'un produit alimentaire, contribuer ã sa 


conservation et ã sa stêrilisation ainsi que 
Pour lui donner un goût particulier. 


pênétromètre n.m. . 


amylographe n.m. . 


viscosimêètre rotatif utilisé pour mesurer 
[activité alpha-amylase des farines. 


fermentographe n.m. 


appareil utilisé pour mesurer la capacité de 
produire du gaz d’une pûte. 


farinographe 1.m. . 
Instrument utilisé pour mesurer les pro- 


priéetês physiques d’une pûte pendant 
'étape de l'empãtage. 


alvéographe ı.m. . 


appareil utilisé pour mesurer les capacités 
d’extension dune pûte. 


extensographe n.m. . 


appareil utilisé pour mesurer la résistance 
et les capacités d’extension dune pûte. 


brine: 


a salt solution used for food preservation, 
refrigeration, etc. 


acidulants : 
compounds used to make products more 


acidic (sour) and help in food preservation, 
sterilization and contribute to flavour . 


penetrometer : 


amylograph : 


rotating bowl viscometer designed to 
measure alpha-amylase activity in flours. 


fermentograph : 


an apparatus for measuring the gas 
producing power of a dough. 


farinograph : 


an instrument for measuring the physical 
properties of dough during pasting stage. 


alveograph: 


an apparatus used. for measuring dough 
extensibility. 


extensograph (dough): 


an apparatus for measuring resistance and 
extensibility of dough. 
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مخلل : 
منتجات خحضر أو فا كهة م حفظها بإضافة 
للح وحمض الخليك . 


عيب فى الحللات احمرة تسببه كائنات 
حالة للبكتين » غالبا ماتكون من الفطور 
العفنية . 


مُخلل الكرنب ‏ محلل اللفوف : 
أوراق الكرنب الممزقة المملحة والمتخمرة . 


عیب ف المحللات الحمرة تسببه بکتریا 
علبية أو خحائر فلمية . 


محلل الامجو : 
شرائح المانجو احللة بإضافة حمض الخليك 
والسكر والملح والهارات . 


~4 
= 


او E‏ ا ال 


٠ مدخنات‎ 


المركبات التى تستحمل أعرتا لتطهير أما كن 


تداول الاأغذية وخزنا . 


condiments ã la saumure ou au 
vinaigre /.m.p. : 


fruits ou legumes conservéês dans des sOo- 


lutions au sel ou au vinaigre. 


conserves au vinaigre piquéees /./.D. . 


dommages causês ã des conserves au Vi- 
naigre fermentées du fait de la présence 


d’organismes pectinolytiques, souvent des 
moisissures. 


choucroute n.f. . 


produit alimentaire fabriqué par fermen- 
tation dans du sel de chou coupé en 
lamelles. 


conserves fermentées /./. . 


dégradation de produits conservés ã la 
saumure et fermentês par suite du dé- 
veloppement de bactéries encapsulées ou 
dune couche de levure. 


condiment aux mangues /.m. 


fruit du manguier coupê en tranches et 
traitê avec du sucre, du vinaigre, de la 
poudre de tamarinier et des êpices. 


fermentateur H1.m. . 


récipients ou cuves dans lesquels un pro- 
cessus de fermentation est dirigê. 


fumigant n.m. . 


composê dont la fumêe est utilisêe pour la 
dêsinfection des produits alimentaires dans 
les locaux de manipulation et de stockage 
en êliminant les germes pathogênes ou les 
pullulations d’insectes susceptibles de con- 
taminer ou de dégrader les produits alim- 
entaires. 


pickle : 


fruit or vegetable products preserved by the 
presence of salt and acetic acid . 


soft pickles: 


a defect in fermented pickles caused by pect- 
olytic organisms, mostly molds. 


sauerkraut : 


fermented salted shredded cabbage . 


slippery pickle : 


a defect in fermented pickles, caused by 
encapsulated bacteria or film yeasts . 


mango chutney : 


sliced mango fruit treated with sugar, vin- 
egar, tamarinds salt and spices . 


fermentors : 


vessels where fermentation processes are 
conducted . 


fumigant : 


compounds whose fumes are used for 
disinfection of food handling and storage 
areas, for ridding areas of germs and insect 
pests which might otherwise contaminate 
food. 


105 
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مذاق حەفى 


ماق حمضی : 

EEE‏ إل وجود الحموض 
حاض » العضوية فى عصائر بعض 

الخضر والفاكهة . 


مرا كز خحضراء (للسجق) : 
بعض الدوائر والنقط الخضراء الى تظهر فى 
السجق نتيجة فساد ميكرولى . 


از تن ار ت 


ی ا ر 

حفوظ للجار هلامى القوام » يتشكل نتيجة 
التفاعل بين الحموض «الأحاض » 
والبكتينات والسكر المضاف . 


الوعاء الذى ولد فبه البخار. 


مرشح «ستز» : 
قرص من 'لورف الضغوط ا 
السو مرشحة لتعقم 


السوائل محجز ما تحتويه من كائنات دقرقة . 


مُرشحات غشائية : 


أغشية تستعمل فى ترشيح السوائل لازالة 
ما ہا من کائنات دققة . 


ور ا و ر 
مرشحات معقمة : 


مرشحات تنع مرور البكتريا . 


٠°۹٦ 


goût acide [.m. . 


goût dû a la prêsence dٌ’acides organiques 
dans certains fruits et légumes. 


irisation #./. 


forme de dêcoloration qui apparait dans 
certaines prêparations de viandes et de 
saucisses a la suite dun développement 
microbien. 


confiture n.f. 


fruit mis en conserve de façon û créer un gel 
par réaction entre l’acide pectique et le 
sucre ajoutê. 


chaudiêre n.f. . 


enceinte dans laquelle de la vapeur est 
produite. 


filtre Seitz [m. . 


filtre utilisé pour éliminer les microorgan- 


ismes des solutions liquides et composé 
dun disque de papier ou d’amiante com- 
primé destinê ã retenir les bactéries. 


membrane filtrante /./ . 


membrane capable de retenir les bactéries 
et utilisêe pour éliminer les bactéries des 
milieux liquides. 


filtre stérilisant /.m. : 


filtre empêchant les bactêries de le (raver- 
ser. 


acid taste: 


a flavour due to the presence of organic acids 
in some vegetable and fruit juices. 


green rings and cores (sausage): 


a form of discolouration that appears in 
sausage due to microbial spoilage. 


jam: 


a fruit preserve set to a gel by reaction 
between acid-pectin and added sugar. 


boiler: 


a vessel in which steam is generated . 


Seitz filter : 


a bacteria-retaining disc of compressed 
paper or asbestos, used as a filter for remOov- 
ing micro-organisms from 
solutions. 


aqueous 


membrane filters : 


bacterio-proof membranes used to filter 
micro-organisms from fluids . 


sterilizing filters : 


filters preventing bacteria to pass through . 
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رطب (ج : مرطبات) : 


Tf 


انظر : عامل إرغاء . 


مرغرین - مَرجَّرین : 
خليط من الدهون النباتية والحيوانية تتخذ 
بديلا عن الزيدة . 


مرفوض (أغذية) : 
الحزء غير المرغوب فيه من الأطعمة . 


e 


مرق العظام : 
مرق معد من عظام مكسرة مغلية لفترة 
طويلة . 


مرکرات الہک 


لب مار رامش المركر ية ١ر‏ : ا 


مرمَرة - تعريتق (اللحم) : 
حالة اللحم الذى حوى دهنا ضمن العضل 
فيشبه المرمر . 


مرملاد ‏ خبيصة : 


مرل تصنع بصورة خاصة من 
۱ لحمضيات » على شرائح معلقة من قشر 
الفاكهة . 


1°¥ 


humectant n.m. . 


substance utilisée pour empêcher certaines 
denrées alimentaires de se dessécher. 


agent de créemage /.m.. 


margarine ۸./. . 
mélange de matiêres grasses animales et 


végétales susceptible de se substituer au 
beurre. 


aliment impropre a la 
consommation : 


partie de la nourriture ã êliminer. 


bouillon d’os /.m. . 


extrait préêparé ã partir dun bouillon pro- 
longé dos broyês. 


concentré d’abricot l.m. . 


pulpe d’abricot concentrée dans la pro- 
portion de 2,5 a 1. 


persillê adj. . 


se dit d'une viande qui contient des filets de 
graisse entre les muscles. 


marmelade n,/. . 


confiture d’agrumes faite ã partir de fruits 
dont la peau émincêe a êtê conservêe. 


مرملاد 


humectant : 


substances used for preventing certain 
foods from drying out. 


whipping agents : 


margarine : 


a mixture of vegetable and animal fats that 
produces butter substitute . 


objectionable (food): 


undesirable part of the food. 


bone broth : 


an extract prepared by prolonged boiling of 
chopped bones. 


apricot concentrate : 


pulp concentrate to about 2.5 to 1 ratio. 


marbling (meat): 


condition whereby 
intramuscular fat. 


meat contains 


marmalade: 


jam made from citrus fruits suspended peel 
shreds. 
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ر = 1 
هرونة العجي 


مرونة العجن : 
قدرة العجين على استعادة شكله عند إزالة 
القوى الخارجية التى دت إلى تغير الشكل . 


مزدوجة حرارية 
جهاز لقياس درجة الحرارة . 


مزرعة تجارية : 


المزارع الميكروبية الحضرة للبيع . 


مزرعة مخزونة : 
سلالات « أنواع » ميكروية معروفة ) 


مزرعة مغمورة : 


عو ميكروبات تحت السطح . 


مزیل اللون : 
منتجات تستعمل لاأزالة اللون غير المرغوب 
من الأغذية 1 


۰۸ 


elasticitê de la pate /./.. 

propriété d’ une pûte de reprendre sa forme 
Initiale après qu’elle a été soumise ã une 
déformation. 


thermocouple n.m. . 


appareil de mesure de la température. 


culture microbienne commerciale 
I: 
culture microbienne pr€parée en vue de la 


vente pour l'emploi dans Iindustrie ali- 
mentaire. 


culture par lots /./. . 


culture microbienne qui est propagêe de 
façon disontinue. 


culture en stock /./. : 


espêces connues de microorganismes CON- 


servés en vue d’ usages variês. 2 


culture sous-jacente /./. . 


microorganismes se déêveloppant sous la 
surface dun produit. 


culture pure //. . 


culture ne contenant qu’ une seule espêce de 
microorganismes. 


mixture ۸./., melange n.m. . 


mêlange de differentes matiêres. 


déêcolorant n.m. . 


produit utilisê pour êliminer une 
couleur indêsirable dans un produit alim- 
entaire. 


dough elasticity : 


the property of returning to an initial form 
or state following deformation . 


thermocouple : 


a device for measuring temperature . 


commercial culture : 


microbial cultures prepared for selling. 


batch culture : 


a microbial 
discontinuously. 


culture propagated 


stock culture : 


a known species of microbes stored for 
various Uses . 


submerged culture : 


a microbial growth under the surface. 


pure culture: 


a culture containing only one species of 
organisms . 


blend: 


mixture of different materials . 
decolourizers : 


products used to remove undesirable 
colour from foods . 
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مساعد الصياغة : 
مواد ل تستعمل 4 لتحسین نسجة الغذاء . 


منتحضر الكعك : 
دقيق القمح امحتوى على المكونات 
الأساسية للكعك . 


مسنتحابات (فی الخبز) : 


متخلص الولت : 
خليط من المواد النانجة من تقس نشا الشعير 
أو القمح بحتوى على سكر الملتوز . 


ق 


تود 
صندوق أو زريية أو سياج يستعمل 
للتخزين > وعلى الأخحص للحبوب . 


مسحوق الكستر ر الكستردة» : 


کا رة اا و راک 


مسطح اجفيف - مشر التجفيف : 
قطعة من الأرض مغلقة متوسطة المساحة 
تستعمل لنشر ونجفيف الخضر والفاكهة . 


۱۰۹ 


agent de texturation /.m. . 


substance utilisée pour améliorer la texture 
d’un produit alimentaire. 


préparation pour gûteaux lJ. . 


farines contenant les ingréêdients pour fab- 
riquer les gûteaux. 


adoucisseur de mie /.m. . 


émulsifiant ajoutê pour augmenter la dou- 
ceur de la mie de pain. 


extrait de malt /.m. . 


produit constituéê ã partir dun mélange de 
malt écrasê et contenant surtout du mal- 
tose, préparéê a partir d’orge et de blê. 


compartiment n.m., huche n.f. : 


boîte, casier ou dispositif utilisê pour le 
stockage en particulier des grains. 

N.b. on dira : si/o si le compartiment est de 
taille importante. 


levure chimique /./. : 


préparation pour crèmes /./. : 


fécule de maîs, colorée et additionnéêe 
d’arömes. 


enclos de séchage [.m. .: 


surface de terrain clos de taille moyenne 
utilisêe pour faire sécher des fruits et des 
legumes. 


مطح اجفيف 


formulation aids : 


substances used to pfomote texture in 
food . 


cake premixes : 


flours containing cake ingredients . 


crumb softener (bread): 


emulsifying substances added to enhance 
softness of bread crumb. 


malt extract: 


a mixture of starch breakdown products 
containing mainly maltose, prepared from 
barley or wheat . 


bin: 


a box, crib, or enclosure used for storage, 
particularly of grains. 


baking powder: 


custard powder : 


maize starch, coloured and flavoured . 


drying yard: 


a piece of enclosed ground of moderate size 
uséd to dry vegetables and fruits. 
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مشاركة 


مشاركة : 
لفات اھا ن الکائتات ہیاء کات 
مفيدة أم غير مفيدة . 


مشروبات كحولية : 
المشترو الك الى تنتج من عملية حمر المواد 
السكرية . 


المشكل النهاى (للعجينة) : 
الة تشكيل العجينة بالأشكال النائية . 


مضاد التكهرب : 
مواد تستعمل ف مواد تعبثة وتغليف الأغذية 
نع تجمع الكهربائية الساكنة, 


مضاد الميكروبات : 


مادة ها تأثير ضار على الميكروبات إما بقتلها 
أو تثبيط نوها . 


مضادات الأ كسدة ٠‏ 


مواد تستعمل لحفظ الغذاء عن طريق إعاقة 
الردى أ الزناحهة فقدان اللون سبب 
الأكسدة . 


مضادات الأ كسدة التجارية : 


حموعة من المركبات التجارية الى ها 
خحاصية تثبيط عملية الأكسدة . 


مُضادات الفطر : 


مواد تبط عو الفطور . 


association A./. . 


ensemble de relations, profitables Oui 
non,existant entre des organismes. 


boissons alcoolisées /.f/.p. . 


boissons produites par fermentation de 
substrats hydrocarbonés. 


façonneur 1.m. . 


machine qui donne leur forme finale aux 
produits alimentaires. 


composé antistatique /.m. . 


substance utilisée dans empaquetage et 
lemballage des produits alimentaires pour 
eviter la formation d’électricité statique. 


antimicrobien adj. 


se dit d’ une substance préjudiciable aux 
microorganismes soit en les tuant soit en 
inhibant leur développement. 


antioxydant n.m. . 


substance utilisêe pour retarder 


laltération, le rancissement ou la déco- 
loration des denrées alimentaires dus û 
Toxydation. 


antioxydants du commerce /.m.p. . 


composés utilises dans le commerce pour 
empêcher oxydation des denrées alimen- 
taires. 


antimycotique adj. . 


se dit d’une substance qui empêche le 
développement des moisissures. 


N 


association : 


relationships, beneficial or non-beneficial, 
existing between organisms. 


alcoholic beverages: 


drinks which are produced after 
fermentation of carbohydrate substrates . 


final moulder (dough): 


a machine that forms desirable product 
shapes. 


antistatic compounds : 
substances used in food packaging 


materials to prevent build-up of static 
electricity . 


antimicrobial: 


a substance harmful to microbes by either 
killing it or inhibiting its growth . 


antioxidants : 
substances used to preserve food by 


retarding, deterioration, rancidity, or 
discolouration due to oxidation . 


commercial antioxidants : 


compounds used commercially to inhibit 
oxidation . 


antimycotics : 


substances that inhibit mold growth . 
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مضافات الخبز : 
المواد المضافة إلى النتجات الحبوزة 


مطاحن الحجارة : 


نظام لطحن ابوب بین حجرین دائريین › 
لسفلى ثابت والعلوى متحرك . 


تطاحن السلندرات : 

ظام لطحن البوب بين أزواج من 
لأسطوانات الأفقية الخوازية مما يسهل 
لحن القمح على خطوات عديدة . 


نطاطية الجن ٠‏ 
نظر : انسيابية العجين . 


ماجة فائقة (للحوم) : 
لعاملة الزائدة للحوم بالاأملاح . 


ھا اللحم : 
عاملة اللحم بغرض حفظه بالهليح أو 
لتبريد .. الخ . 


باجة ناقصة (للحوم) : 
بالحة عير وافية للحوم الاملاح 


۱ 


additifs de panification /.m.p. : 


substances ajoutées aux produits de bou- 
langerie pour améêliorer leurs qualitês. 


pompe a vide /.f.. 


pompe utilisée pour faire le vide dans un 
systême. 


moulin de pierre /.m. 


systtme de broyage des grains entre des 


meules de pierre circulaire, celle du bas 
demeurant fixe pendant que celle du dessus 
tournê. 


moulin ã rouleaux /.m. . 


moulin consistant en un ensemble de rou- 


leaux parallèles horizontaux pour per- 
mettre le broyage des grains de blê ã 


différents degrês de finesse. 


extensibilité de la pãte /./., capacitê 
d’extension de la pate /./. : 


surtraitement de la viande /[.m. . 


traitement excessif d’attendrissage de la 
viande. 


traitement de conservation de la 
viande l.m. . 


ensemble des opérations ayant pour objet 
la conservation de la viande par salage, 


addition d’ingrédients, fumage, rê- 


frigêration, etc... 


sous-traitement de la viande /.m. 


opérations insuffisantes de préparation et 


معالية ناقصة 


baking additive: 


materials added to baked products to 
improve them . 


vacuum Pump : 


a pump which generates vacuum in a 
system . 


stone mills: 


a system of milling grains between two 
circular stones, the bottom one being 
stationary while the top revolves. 


roller mill: 


consists of cylindrical rolls parallel and 
horizontal to ease the wheat grain milling 


on several stages. 


dough extensibility : 


overcuring (meat): 


excessive soft-treatment of meat . 


curing (meat): 
treating of meat for the purpose of 


preserving by salting, addition of 
ingredients, smoking, refrigerating ... etc . 


undercuring (meat): 


inadequate salt curing of meat. 
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عامل « أتووتر ؛ 


معامل « أتووتر» : 
الخزونة فى الأغذية بالسعر الألفى . 


معایر اللضج 
معابیر تستخدم لتحديد الموعد المناسب 
لقطف ار الفاكهة للأكل الطازج أو 


اتصنیع . 


معبغة الزجاجات : 
اله ر« مكنة » تستعمل لملء الزجاجات 


بعيارات معينة . 


معجون الطاطم : 

انظر : رب البندورة . 
معطش : 

الأغذة الى تسبب العطش . 
المعقّم افزاز المستمر : 


التحريك . 


مفتت (القمح) : 


ما كىنة اة لسحق حبوبتب القمح . 


مقاشر الأرز الحجرية : 


de conservation de la viande (salage in- 
adéêquat, etc... ). 


facteur Atwater /.m. . 


facteur utilisé pour calculer énergie con- 
tenue en kilocalories dans les aliments. 


normes de maturité /.f.D. 


normes utilisées pour déterminer le mo- 
ment convenable pour la cueillette des 
fruits. 


embouteilleuse #./. . 


machine utilisêe pour remplir de liquide et 
doser les bouteilles. 


pûte de tomate concentrée /./: . 


dipsétique adj. . 


se dit dun aliment qui donne soif. 


stérilisateur ã agitation continue 
[m.: 


dispositif de stérilisation de produits ali- 
mêéentaires en boîtes sous pression et sous 
agitation. 


désintégrateur n.m. ( blê): 


type de broyeur destiné ûd broyer les ta- 
mısats. 


décortiqueur de riz ã disques [.m. . 


décortiqueur dans lequel les grains de riz 


Atwater factor : 


factors used to calculate the energy content 
of foods in kilocalories. 


maturity standards: 


standards used to determine the suitable 
time for fruit picking . 


bottle filling machine: 


a machine used to fill bottles with certain 
dose. 


concentrated tomato paste : 


dipsa : 


foods that cause thirst . 


continuous agitating retort : 


a device for sterilizing canned products 
under pressure and agitation . 


disintegrator (wheat) : 


grinder for grinding screenings . 


rice disc shellers : 


a disc sheller through which husk layers of rice 
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واسطة المقاشر الحجرية . 


تقاشر الأرز ذات سيور اطاط : 


لة لتقشير الأرز الخام بمساعدة سيور من 
لطاط . 


قارن ) فيبوند » 
جهاز للمقارنة بواسطة النظر لعمق لون 
حلول مح شرحة ملونة قياسية منزلقة . 


قشرة القهوة : 
اكينة « مكنة » تعمل على إزالة القشرة أو 
کیس الذى بع ا ١‏ الن ا لقره 


ا 
عدات تقليب ذاتية فى أجهزة التركيز الى 


تعمل فى إنتاج المريى أو عجائن 
طاطم / البندورة . 


نوی الكهة 

دة تزيد نكهة المواد الأحرى دون إضافة 
نكهة خحاصة ا . 

نويات العجينة : 

اد تستعمل لاإنتاج عجينة أكث ثباتا . 


ريات النكهة : 


اد تضاف لتقوية أو تسين النكهة . 


sont débarrassês de leurs enveloppes après 
broyage. 


décortiqueur de riz ã bandes de 
caoutchouc /.m. : 


décortiqueur ã bandes de caoutchouc uti- 


lisê pour débarrasser les grains de riz de 
leurs enveloppes. 


comparateur Lovibond /.m. 


appareil de comparaison visuelle de 
Pintensitéê de couleur dune solution par 
référence ã une lame de verre colorê norma- 


` Jisêe. 


dêéparcheur ã café [.m. 


machine utilisée pour débarrasser les grains 
de café des parches qui les enveloppent. 


agitateur ı.m. 


appareil ou dispositif d’ agitation automa- 
tique utilisé dans les processus de con- 


centration de l’industrie de confitures, mar- 
melades ou la fabrication de pûte de to- 


mate. 


exhausteur d’aröme /.m. : 


substance qui sans possêder par elle-même 
d’aröme augmente celui des produits aux- 


quels elle est ajoutée. 
renforçateur de pate /.m. . 


substance utiliséêe pour donner plus de 


stabilitê ã une pûte. 


renforçateur d’arûme /[.m. . 


substance ajoutée a une autre pour ren- 


مقويات الكهة 


grains are cracked and removed. 


rice rubber belt hullers : 


a device for removing husk layers by means 
of rubber belts. 


Lovibond comparator : 


an instrument for visual comparison of the 
depth of colour of a solution, with a 
standard coloured glass slide. 


coffee huller : 


a machine which removes the husk or sac 
covering the coffee bean . 


agitator: 


automatic agitators which are essential in 
the concentrate used in jam or tomato 
paste industry . 


flavour potentiator : 


a substance that enhances the flavour of 
other substances without adding any 
characteristic flavour of its own . 


dough strengtheners : 


substances used to produce more stable 


dough. 


flavour enhancers : 


substances added to strengthen or improve 
flavour . 
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مقياس الاحراق 


: مقياس الاختراق - مخراق‎ 
OES A E 


مقیاس الامتصاص : 
جهاز يستعمل لقياس تركيز احاليل الملونة 
عن طريق امتصاص الضوء . 


قياس التطابق > معيار التطابق 


واد صف ! نوع اکونا وكيت 
والمتطلبات التصنعة لغذاء معن . 


مقیاس التقبل - ميزان هدنك ) : 


جهاز بستعبل لقياس الوزن النوعى لحاليل 
و 


مقیاس الصضلابة (ف الدهن) : 


جهاز لقياس درجة صلابة ر« صلادة ) 
الدهن . 


مقياس الطراوة - مقياس الرخاصة : 
ا دار اله تستخدم الضغط والقص 
لقياس طراوة الأغذية . 


11٤ 


lorcer ou dêvelopper ses qualités Organo- 
leptiques. 


penétromètre n.m. . 


dpparell mesurant la résistance ã la péné- 
tratıon et utilisê pour êvaluer la texture des 
alunents. 


absorptiomêtre n.m. . 


apparell mesurant absorption de la lu- 
miêre au travers dune solution colorée. 


fiche d’identité /./. . 


notice indiquant la quantité et la nature des 
ingrêdients ainsi que les procédés utilisés 
pour produire une denrée alimentaire. 


échelle hédonistique /./: 


échelle de référence utilisée pour mesurer le 


degrê d’agréêment procuré ã une personne 
par un aliment. 


saccharomêtre n.m. . 


Instrument utilisé pour mesurer le poids 
spêcifique des sucres dans une solution. 


pénétromètre ã4 matières grasses 
[m.: 


instrument mesurant la consistance dune 
matiêre grasse. 


tendéromètre n.m. . 


instrument appliquant une pression dé- 
terminêe sur un produit alimentaire afin de 
mesurer sa tendr+ 


penetrometer : 


a machine for measuring food texture 


absorptiometer : 


an instrument used to measure coloured 
solutions through the absorption of light . 


standards of identity : 


a regulation specifying the kind and 
amount of ingredients and processing 
requirement of a given food . 


Hedonic scale : 


a measure used to indicate the degree of like- 
ness of û person for a food. 


saccharometer, saccharimeter : 


an instrument used to determine the 
specific gravity of sugar solutions . 


fat penetrometer : 


instrument which measures hardness of fat . 


tenderometer : 
an instrument that applies compression 


and shear to measure the tenderness ol 
foods . 
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اس العصرية 


مأارته . 


س الأزوجة » فيزكومتر : 
از لقياس لزوجة السوائل . 


اس اللوحة - ملاح : 
از لقياس تركيز الحاليل الملحية . 
کبس السلی : 


از الخويل الخازات أو الأعرة _ إن 
ئل . 


رونة «معكرونة » : 


نات الرغوة (للحلوى) : 
. تضاف للحلوى لتكوين الرغوة مثل : 
ین البيض ‏ جلاتين » وبروتين اللبن . 


الکرفس : 
م من بذور الكرفس المطحونة مع الملح 


succulomêtre x.m. . 


appareil utilisé pour mesurer la succulence 
dun aliment. 


viscosimêètre n.m. . 


appareill utilisé pour mesurer la viscosité 
dun liquide. 


salinomêètre 1.m. . 


appareil utilisê pour mesurer la con- 
centration en sels d’ une solution. 


pressoir ã panier /.m. . 


type de presse utilisêe pour l’extraction du 
Jus de raisin. 


condenseur 1.m. . 


appareil utilise pour réduire ã [état liquide 
les gaz et les vapeurs. 


macaroni 1.M. . 


type de pûte alimentaire fabriquée avec de 
la semoule de blé dur et ayant une forme 
tubulaire. 


agent moussant /.m., emulsifiant 
MN: 


agent tel que l’albumine d’oeuf, la géêlatine, 
les protéêines de lait ajoute afin 
d’augmenter le volume dun produit en 
confiserie et patisserie. 


sel de céeleri [m. . 


mélange a base de graines de cêleri, de 


ملح الكرفس 


succulometer : 


an instrument used to measure the 
succulence of food. 


viscometer : 


an instrument for measuring the viscosity 
of Hiquids.. 


salinometer : 


an Instrument used to measure 
concentration of salt solutions . 


basket press : 


a press used for extracting juice from 
grapes . 


condenser : 


a device for reducing gases or vapours tO a 
liquid form . 


macaroni : 


a product of durum wheat semolina with 
hollow tubular form. 


foam producing agents 
(confectionery ) : 


agents such as egg albumen, gelatine, and 


milk protein added to produce forms in 
confection . 


celery salt: 


a mixture of ground celery seed, common 
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ملحقات اتخمر 


العادى وفوسفات الكالسيوم › ويستعمل 
تايلا . 


ملحقات اتخمر : 


مركبات تستعملل فى العمليات التخمرية . 


مَلّفات ارد : 

أنابيب حازونية تحتوى على غاز التبريد . 
مون J‏ صغ 0 

حلول لادة ملونة ستعمل لتلوين الكائنات 
الدققة » للمساعدة ف الفحص امحهری 
ملاح : 


نظر : مقياس الملوحة . 
المناحل المركبة (بلانسفتر) : 
صندوق بداخله عدة مناخل محتلفة مرتبة 


بنظام خاص لفصل الأجزاء المطحونة إلى 


مضل ! 
انظر : ناخحل . 
المنشطات : 


ا مواد الى تزيد فعالية الإنظم « الانزم » 


فلات حرارية : 
أجهزة أضبط وتنظم الحرارة 1 


۱۱١ 


chlorure de sodium et de phosphate de 
calcium, utilisé comme condiment. 


additif de fermentation /[.m. . 


composé utilisê dans les processus de fer- 
mentation pour les réguler. 


serpentin de refroidissement /.m. . 


tubes en forme de serpentin contenant un 
gaz rêfrigéêrant. 


colorant n.m. . 


solution colorée utilisée pour teinter les 


microorganismes et faciliter leur obser- 
vation au microscope. 


salinomêètre n.m. ; 


planschister n.m. . 

apparell de tamisage constituéê par des 
empilements successifs de tamis et animé 
dun mouvement régulier de secouage et 


utılisê pour sêparer les produits de moûture 
entre 4 et 6 fractions de diamêètre différents. 


tamiseur ãa blé [m. . 


activateur 1.m. . 


substance qui augmente l’activité d’ un en- 
zyme d’une manière non spécifique. 


réêgulateur de température /.m. . 


appareil utilisé pot: sontrêler et réguler la 


salt and calcium phosphate, used as a 
condiment . 


fermentation adjuncts : 


compounds used in conjunction with 
fermentation processes . 


cooling coils: 


tube coils containing refrigerant gas. 


stain: 
a dye solution used to colour micro- 


organisms as an aid for microscopic 
inspection . 


salinometer : 


plansifters : 


a nest of sieves mounted together to 
separate the grounded particles to 4-6 


fractions . 


dresser (wheat): 


activators : 


substances that increase the activity of an 


enzyme in a nonspecific manner. 


temperature regulators : 


apparatus used for controlling and 


116 


إنظم « إنزم » تفرزه المعدة ويؤدى إلى تحر 
الان . 


لمتقى (السرند) : 

فلا إ0 اقام اة بيج تخل 
يار هواء قوی يدفع من اسفل إلى أعلى 
تسهيل فصل مكونات الطحن . 


نهروس العنب : 


لعنب المحروش بدون غسيل وبدون إزالة 
لعنيقات . 


واد الانسياب : 
واد تضاف إلى المنتجات الغذاثية المسحوقة 


س 


أمواد الصلبة الكلية : 


جميع مكونات المرة الذائبة وغير الذائبة عا 
ع ذلك الألياف . 


مواد العفصية : 
ركبات فينولية توجد فى عصارة خلايا 


اتات كثيرة مسثولة عن الطم القاإبض 
عض الأغذية . 


واد غذائية مساعدة : 


تتاجها بعض الكائنات الحهرية لموها أو 


1۱ 


température. 


préesure #./. . 


enzyme de caillage du lait provenant de la 


calllette des jeunes bovidês. 


purificateur n.m. : 


dispositif équipê d’ un tamis au travers 
duquel est souffle vers le haut de air afin 
d’aider ã la sêparation des produits du 
moulage. 


moût de raisin /.m.7: 


raisin écrasê sans lavage ou élimination des 
pêdicelles. 


agent anti-mottant /.m. . 


substance ajoutée aux produits réduits en 
poudre fine ou aux aliments en cristaux 


pour empêcher le mottage, 'agglomération 
et agglutination. 


solides totaux [.m.p. : 


ensemble des produits solùbles et in- 
solubles contenus dans un fruit, fibres 
comprises. 


tannins H.mM.p.. 


complexes phénoliques existant dans les 
parois cellulaires de nombreuses plantes et 
responsables du goût astringent de certains 
aliments. 


adjuvants alimentaires /.m.p. : 


molécules organiques (comme les vitami- 
nes) nécessaires ûd la croissance des mi- 


مولد غذالية مساعدة 


regulating temperature . 


rennin: 


enzyme secreted by the stomach that brings 
about coagulation of milk . 


purifier : 


a reciprocating sieve through which air is 
drawn upwards to ease separating the 
milling products . 


grape musts : 


crushed grape without 
removing the pedicels. 


washing or 


free-flow agents : 


substances added to finely powdered or 
crystalline food products to prevent caking, 
lumping or agglomeration . 


total solids : 


all soluble and insoluble substances 1n the 
fruit including fibers. 


tannins : 


complex phenolic compounds found in cell 
sap of many plants and responsible for the 
astringent taste of some foods . 


accessory food substances: 


organic molecules (e.g. vitamins) needed 
for growth of some micro-organisms that 
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يزم إضافتها للبيثة لعدم قدرة هذه 
الکائنات على تکوینها بنفسها . 


مواد مُجففة : 
موادا ذات افا اة "لأساف الزطرة : 


مواد هروقة : 
المواد المستعملة لتقل « الرسب » . 


مواد مقسية : 
مواد كيميائية تستعمل للمحافظة على بنية 
الفواكه والخضر المصنعة وتحصينها . 


الشعير الذى جرى تببيته تحت ظروف 
خاصة لتحيل الكربوهيدرات إلى 
سكريات قابلة للتخمر » م تجفيف الحبوب 
لمنبتة وطحنا . 


1۸ 


croorganismes et qui doivent être ajoutées 


au médium parce que ces organismes sont 
incapables de les fabriquer. 


agent de dessiccation [.m. 
agent de séchage lm. . 


substance capable d’absorber 1’ humidité. 


agent de clarification /.m. . 


composê utilisé pour provoquer une pré- 
cipitation ou une sédimentation. 


agent de texturation /.m. : 


produit chimique utilisé pour conserver et 


améêliorer la texture des fruits et lêgumes 
traltês. 


agent de conditionnement /[.m. . 


substance utilisêe pour obtenir la con- 
sistance dêsirable dun produit alimentaire. 


fournisseur 7۸.m., approvisionneur 
n.m. . 


personne qui fournit des denréêes alimen- 
taires. 


malt n.m. . 


orge germêe dans,des conditions telles que 
les hydrates de carbone qu’elle contient se 
transformant enh sucre fermentescible, 


broyê et rêduit en poudre après séchage. 


must be added to medium, since these 
organisms are unable to manufacture 
them . 


drying agents: 


substances 
ability . 


with moisture-absorbing 


clarifying agents : 


compounds used for sedimentation. 


firming agents : 


chemicals used to maintain and improve 
the texture of processed fruits and 
vegetables . 


conditioning agents : 


substances used to achieve the consistency 
required . 


caterer : 


one who provides foods. 


malt: 


barley germinated under certain conditions 
for transferring carbohydrates to 


fermentable sugar then being pulverized after 
dehydration. 
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£ 


ورج (ج : مۇرجات) : 
بكونات الغذاثية التى, تسبب؛ الحساسية 
الأرجية . 


اه ملوتة › ماء سجیس : 


ى بكتريا القولون . 


allergêne n.m. : 


composant d’ un produit alimentaire sUs- 
ceptible de provoquer une allergie. 


eau polluéee /./. . 


eau contenant divers produits nuisibles a la 
santé par exemple des matières fêcales et 
notamment des bactéries coliformes. 


میاه ملول 


allergen: 


food components causing aller gies . 


polluted water : 


water containing fecal matter, usually 


refers to the presence of coliform bacteria . 
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جهاز لنخل الدقيتق الناتج من تكسير 
الحبوب فى أثناء عملية الطحن . 


نارنجین : 
ماأدة مره توجد ف عصير الليمون افندی ا 


ناظم کیمیانی : 
نظام يتحكم فى إنتاج مزارع بكتيرية 
مستمرة ثابتة الحجم . 


نبذ جرٹومی : 
إبعاد البكةريا باستال تنبيذ عالى السرعة . 


يد الفح 


بيذ التفاح المُكرين : 


الكربون . 


۲۰ 


ل 


tamiseur da blé /.m. 


machine utilisêe pour tamiser la farine 
produite et amener ã la granularité choi- 
sl€. 


naringine 7۸./. . 


substance amêre présente dans le jus de 
certains agrumes. 


chéemostat n.m. . 


systême de réêgulation de la production ã un 
volume constant et stable dٌ’ une culture de 
microorganismes. 


bactofugation n./. . 
procêdée d’êlimination par la force cen- 


trifuge des bactéêries (contenues dans le 
lait ). 


cidre (de pommes ) 1.m. : 


boisson obtenue par fermentation du jus de 
pommes. 


cidre carbonaté /[.m. . 


cidre de pomme renforcê en gaz avec du 


dioxyde de carbone. 


dresser (wheat) : 
a machine used to sieve out flour that has 


been produced on the reduction side of a 
flour mill. 


naringin : 


a bitter substance found in grape-fruit juice. 


chemostat : 


a system regulating production of steady 
and constant volume of culture. 


bactofugation : 


removal of bacteria by high- speed 
centrifugation. 


apple cider: 


fermented apple juice. 


carbonated cider : 


aerated apple cider with carbon dioxide. 
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نحل اللقيق : 


طحين القمح . 


زسبة اللركس للحموضة : 
العلاقة بين للمواد الصلبة الذائبة إلى 
الحموضة الكلية . 


نسْجَة الغذاء : 


نسیج سلك المناخل : 

نسيج من الصلب غير قابل للصدأ يستخدم 
فى المناحل » ويأخذ أرقاما تختلف باختلاف 
عدد الثقوب فى البوصة المربعة وباحتلاف 
مكان الصناعة . 


نشادر مکرین : 
مادة تنتج الغازات فى العجائن » وتتكون 
من النشادر وحمض الكربونيك . 


نصف الوقت الټریدى : 

الوقت اللازم للوصول إلى نصف الفرق بين 
درجة الحرارة البدئية «الأساسية» للمواد 
المراد تريدها وبين درجة الحرارة المستعملة 
فى التعريد . 


نصول : 
التغيير اللونى لبعض الأغذية . 


۱۲1 


tamisage 1.m. : 


procêdê d’êlimination des particules 


d’endosperme des céréales broyées. 


rapport brix-acide /[.m. . 


rapport entre la quantıtê de solides solubles 
et le total des acides. 


texture dun aliment /./. . 


description de la composition structurale 
dun aliment. 


étamine métallique /./ . 


étamine constituée de fil d’acier inoxydable 


utilisêe pour fabriquer des tamis de dif- 
férents calibres. 


ammonium carbonaté /.m. . 


agent de gonflement constituê 
d’ammonium et dٌ’ acide carbonique. 


temps de demi-refroidissement 


Im... 


demi-intervalle du temps nécessaire pour 
qu’ un produit ã la température de cuisson 
atteigne la température. 


décoloration n.f. . 


perte de couleur de certains aliments. 


dressing : 


the process of removing fine endosperm 
particles from the ground stock. 


brix- acid ratio: 


a ratio between soluble solids and total 
acids. 


food texture: 


a description of the structural composition 
of the food. 


wire bolting cloth: 


a bolting cloth of fine stainless steel used in 
sieves. It has different numbers according 


to number of holes in square inch and place 
of manufacturing. 


carbonated ammonia : 


leavening agent made of ammonia and 
carbonic acid. 


half-cooling time : 


the interval during which the initial temp- 
erature difference between the object 
cooked and the coolant is halved. 


discolouration : 


changing in color of certain foods. 
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نضارة اللحم 


نضارة اللحم : 
وانعكاس الضوء عليه) . 


نظام أنبوب الحلول الملحي : 
التعريد فى امحزن الميرد » حيث يدور الحلول 
الملحى| فى أنابيب مكشوفة قرب السقف . 


نظام الثريد بالفخط : 
نظام التبريد الذى يستخدم فيه غاز أو حار 


نظام الرش الملحى : 

التبريد ف غرف التخزين المردة »> حيث يخم 
دفع تيار هوالى فوق الأسلاك التق ترش 
بشكل مستمر باحلول الملحى . 


نظام الفط (ف الطحن) : 


استخدام اهواء المضغوط لتسهيل نخل 


زام غذانی : 
برنامج خاص لتناول الخذاء 1 


نوع من السجى مصنع من مك التونة . 


۲۲ 


carcasse fraiche e.f 


apparence fraiche dune carcasse de bou- 
cherie. 


systêırne de refroidissement ã sau- 
mure /.m. 


systetme de rêfrigêration utilisê dans le 
stockage ã froid dans lequel de la saumure 
ã basse tempéralure circule dans des 
tuyaux placês dans le plafonnage. 


systeme de refrigeration par 
compression-détente /.m. . 


systême dans lequel le gaz ou la vapeur 
servant ã la rêfrigération est comprimê 
avant dêtente 


systéeme de refroidissement par as- 
persion de saumure /.m. . 


systême de réêfrigêration de locaux de stoc- 
kage a froid dans lequel de lair est insuftlê 
sur des serpentins aspergês continuelle- 


ment par de la saumure rêfrigêrêe. 


Yine de mouture pneumatique 
AT. 


utilisation dair comprimê pour faciliter le 
tamisage de la farine. 


régime n.m... 
mode d’alimentation régi par des pres- 


criptions diététiques particulières. 


saucisse de poisson /./. . 


type de saucisse fabriquée ã partir de thon 


et d’espadon. 


bloom (meat): 


fresh appearance of carcass. 


brine - pipe system: 


refrıgeratton In cold-storage; cold brine is 
circulated In exposed pipes near the ceiling. 


compression refrigerating system : 


a system in which the refrigerant gas or 


vapour is compressed. 


brine-spray system : 
refrigeration in cold-storage rooms, air 1s 


blown over coils, which are continuously 
sprayed with brine. 


pneumatic system lin milling): 


the use of compressed air to ease flour 
sifting. 


regime: 


a special dietary programme. 


fish sausage : 


type of sausage made of tuna and marlin 
fish. 
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نقاتق فرنكفورتية » فرنكفورتية : 
نوع من النقاتق المطبوخ والمدحن (ثسبة إلى 
مدينة فرانكفورت الألمانية) . 


نقطة الانجماد » نقطة الانعقاد : 


الدرجة الحرارية التى تتحول عندها السوائل 
إن الحالة الصلبة . 


القَطة الباردة 
اخحر نقطة داحل العلبة أو الكتلة الغذائة 
تصلها حرارة التسخين النهائية . 


نقطة التعكير : 
درجة الحرارة القى عندها يبدأ ظهور 


العكر . 


نقطة السقوط فى العجين : 

المرحلة الى عندها ت هبوط العجين 
وهروب الغاز بعد اكټال /.۷١‏ من عملية 
التخمر ونضج العجينة . 


نقطة الى : 
درحۀ الخرارة الى عندها تسح 
ببخار الماء . 


ا 


لمادة الغذائية فى داحل للماء أو فى أى 
محلول احر فى أثناء التصنيع . 


۲ 


saucisse de Francfort /./. . 


type de saucisse cuite et fumêe. 


point de congélation /.m. . 


température ã laquelle un liquide devient 
solide. 


point froid [m. . 


le dernier emplacement situê a UInterieur 


dune boite de conserve ou dune masse de 
denrêes alimentaires où la température de 
chauffage assignêe est atteınte. 

۱ 


point de, turbiditê /.m. 


température a laquelle un liquide clair 
devient trouble. 


point de detente /.m. . 


stade auquel le gaz commence a s’échapper 
de la pûte après 70 % d écoulement du 
temps du processus de fermentation. 


point de rosée lm. . 


température ã laquelle air est saturê de 


vapeur d’eau et où cette vapeur commence 
a se condenser. 


trempage 1.m. . 


fait de faire tremper un produit alimentaire 
dans de eau ou dans une solution pendant 
son traitement. 


Frankfurter : 


a type of cooked and smoked sausages. 


congealing point: 


the temperature at which a liquid becomes 
solid. 


cold point : 


the last point inside a can or food mass to 
reach the final heating temperature. 


cloud point : 


the temperature at which turbidity occurs. 


drop point: 
the stage at which gas begins to escape and 


the dough drops after about 70% of the 
fermentation process has been completed. 


dew point: 


the temperature at which air is saturated 
with water Vapour. 


soaking : 


dipping the food material into water or any 
solution while processing. 
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ل تفم 


نقل المادة الغذائة المعقمة إلى العلب أو 
الحاويات المعقمة . 


التكهة : 


النكهة المشتقة من مصادر غير طبيعية . 


نكهة الكبريت : 
طم غير مرعوب يتسبب عن الکبریت الجر 
أو مركبات الكبريت الحترلة . 


اللّمو الأزدراجى : 
غط من السلوك فى بيئة يكون للميكروب 
فيه طوران من الهو بدلا من طور واحد › 


٤ 


transfert aseptique /.m. 


transfert d’un produit aseptisé dans des 
boites ou des récipients stérilisés. 


ilaveur ۸./., arome n.m. : 


sensation organoleptique associant les sens 
du goût et de I odorat. 


arme artificiel /.m. - 


arme ne provenant pas de produits na- 
turels. 


arme soufré [.m. . 


odeur provoquêe par du soufre libre qui se 
dégage ou des composés soufrés ré- 
ductibles. 


croissance diauxique /./. . 


type de croissance de certains microorga- 


nismes caractêrisé par deux plases de croi- 
ssances au lieu dune sur une courbe (y- 
pique de croissance. 


aseptic transfer : 


transfer of sterilized food product to sterile 
containers. 


flavour: 


dual sense of taste and smell. 


artificial flavour : 


a flavour not derived from natural sources. 


sulfur flavour : 


an off-flavour caused by free sulfur or 
reducible sulfur compound. 


diauxic growth: 


a type of microbial behaviour in a medium, 
characterized with two growth phases 
instead of one in the typical growth curve. 
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مراسة القصب ‏ عصارة القصب : 


FOE‏ تستخدم ف هرس قلع 
قصب لاستخلاص العصير من الألياف . 


r رھ‎ 


ارية : 
لال غربال لإزالة الألياف . 


رية الطاطم _ هرية البندورة : 

صیرمن غار الطاطم (البندورة) مركز إلى 
به تتراوح بین ۸./ إلى ۲٤‏ ./ من مواد 
طاطم الصلبة الذائبة الطبيعية واللح . 


شش › ١‏ قصیف » : 

ت للقسمات الدهنية القصفة «سهلة 
فتت » التى توجد ف الزبدة أو اللحم ولا 
صق ببعضها البعض . 


2م : 
لر : جلى . 


شر 


moulin ã canne ã sucre /.m. . 


machine utilisée pour broyer la canne ã 


sucre afin d’extraire le jus contenu dans les 
tiges et les fibres. 


puree n.f. . 


pulpe obtenue par pressage dune denree 
alimentaire et élimination des fibres par 
tamısage. 


purée de tomates /./. . 


0 


jus de tomates concentré jusqu’ da 8 / mals 


ne contenant pas plus de 24 de sels et de 
solides solubles naturels de tomate. 


(friable ) particules de matiêre gra- 
sse lf.D.: 


particules friables de matières grasses prê- 


sentes dans le beurre ou dans la viande et ne 
s’agglutinant pas les unes aux autres. 


gelêe n.f. . 


هلام 


cane crusher: 


a machine used for crushing cane pieces tO 
extract juice from fibers. 


puree : 


the pulp obtained by pressing food through a 
sieve to remove the fiber. 


tomato puree: 


tomato juice concentrated to 8 % but not 
more than 24%, natural tomato soluble 
solids and salt. 


brittle : 


crumbly fat particles in butter or meat 
which do not stick together. 


jelly: 


واشظة 


واشظة : 


انظر : حاجرة , 


واقيات ‏ صنعية | : 


مواد واقة كسائية صتعية ختلف عن 


الواقيات ت للغذاء . 


وثبة الفرن : 

١‏ الزيادة الفجائة فى حجم العجين 
لال الدقات الأول من علي 

لجر 


وجبة اکرل» : 

وة اة | سافلة عن. الان امنخفضة 
وحجبة وتان 

١ e ٠ التيفية‎ 

وجبة ‏ فقيرة بالكربوهيدرات وغنية 


۲١ 


ر 


séquestrant 1.M. . 


conservateurs artificiels /m.p. . 


produits chimiques artificiels utilises pour 
la conservation des produits alimentaires. 


gonflement #.m. . 


1. augmentation rapide du volume d une 
pûte pendant les preımiêres minutes de 
cuisson. 

2. gonflement des boîtes de conserve pen- 
dant le chauffage ã des fins de stêrıli- 
sation. 


régime de Karell /.m. . 


regime alimentaire destine a des malades 
souffrant d’infarctus du myocarde el con- 


sistant en aliments liquides û basse teneur 
en calories et graisses animales. 


régime de Coleman /.m. . 


regime alimentaire a haute teneur en ca- 


lories, utilisé dans le traitement de la fiêvre 
thyphoıide. 


régime cétogênique /.m. . 


regime pauvre en hydrates de carbone et 


riche en graisses. 


sequestrant : 


artificial preservatives : 


artificial chemical preservatives other than 
the natural food preservatives. 


oven spring: 


1. the sudden increase in the volume of a 
dough during the first [ew minutes of 
baking. 

2. swelled cans upon incubation. 


Karell diet: 


a low- calorie fluid diet consisting of milk 
and given to patients with severe cardılac 
failure. 


Coleman diet: 


high calorie diet used for the treatment of 
typhoid fever. 


ketogenic diet: 


a diet poor in carbohydrate and rich ın fat. 
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حدق الخل : 
خدة تعادل ,٠١‏ ./ من حمض الخليك فى 


حل . 


زن افکتولتر : 
زن ٠٠١‏ لتر من الجوب › وهو بعر عن 


سط انتقانی : 
ثة ذات تركيب يشجع غو محموعة أحياء 


قيقة معينة على باق الحاميع الأخرى . 


رقت الحَرارى المميت : 
وقت اللازم لقتل ميكروب فى درجة 


رارة معينة . 


unité de vinaigre /./. . 


unitê de mesure de la teneur dun vinaigre 
en acide acétique, ْêquivalent dû 
0,55 d’ acide acétique dans le vinaigre. 


poids ã Phectolitre /.m. . 


poids dun hectolitre de céréales, utilisé 


comme indice de la qualité de cette céréale 
et de la quantitéê de farine qu’elle permettra 
d’obtenir. 


medium sélectif [.m. : 


mêédiurm choisi pour favoriser le dêveloppe- 
ment séêlectif d’un groupe de microorga- 
nismes par rapport da d’ autres. 


temps thermique lethal /.m. : 


temps nécessaire pour tuer un microbe ûd 
une température donnêe. 


الوقت الحرارى المميت 


vinegar grain: 


a unit equivalent to 0.55%, acetic acid in 
vinegar. 


hectoliter weight : 


the weight of hundred liter of grains. It is an 
index of grain quality and the yield of flour 


could be obtained. 


selective medium : 


a medium designed to favour growth of one 
group of micro-organisms over others. 


thermal death-time : 


the tirne required to kill a microbe at a 
given temperature. 
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يانع ليب : 


الفواكه والخضروات ذات الحجم الكامل 
والنكهة الحيدة والملائمة للتعليب . 


۲۸ 


ی 


bon pour la conserve adj. . 


se dit de fruits et de lêgumes de bonne taille 


et de goût satisfaisant, utilisables pour la 
mıse en conserve. 


canning ripe: 


fruits and vegetables of full size and good 
favour, suitable for canning. 


128 


الفهرس الاإنکلیزى 
و 
الفهرس الفرنسى 
لمجم الزراعصى العزبى 


temps de doublement 


ت 
تق تجاری 
الم البار 2 
اتعلب 


ag 


اسقرار الذهن 
حبوب الإفطار 


تخرین غازی 
قوام غير مياسك 
تساي ت تصعد 
مادة الخمر 

مقياس الّصِبرية 

سکر الجر سکر الشوندر 
مک اني J‏ الطرد المرکری ١‏ 
سکر ڏواب 


الكبرتة 

الكبرتة المزدوجة 
كقربة 

مال بالطح 


معالية فاتقة ( للحوم) 


نظام اتريد بالفغط 
نظام الرش اللحى 


نظام أنبوب الحلول اللحى 


طريقة القَطرة المعلفة ١‏ 


تقانة الغذاء 


تعدیل حراری 
ترجة الحرارة القابلة 


نصف الوقت التبريدى 


1۹۱ 


۲ 


۱۲۲ 


Ye 


۹4 


۲۱ 
٦ 


stêrilisation #1. : 31 
- commerciale /./. 32 
- ã froid lf. 32 
- en milieu clos /./. 32 
stabilisant n.m. 102 


stabilité des corps gras /./. 6 
steak de céréales /.m. 41 


stockage en atmosphére con- 


trêlée l.m. 25 
structure brisêe /./ 91 
sublimation n J. 28 
substrat de fermentation /.m. 99 
succulomêtre ı.m. 115 
sucre : 
- de betterave /.m. 65 
- centrifugéê f/m. 65 
- fondant /.m. 65 
- rafifinê /.m. 65 
- de raisin /m., glucose 65 
n.nı 
sulfitage n.m. 95 
sulfitage double /.m. 95 
supplementation 7./. 34 
surfactanl n.m. 87 


surtraitement de la viande 111 
(.m. 

système de réfrigération par 122 

compression-détente /.m. 

systême de refroidissement 122 
par aspersion de saumure /.m 

systême de refroidissement û 122 


saumure /. mM, 


technique de la suspension en 75 
goutte /./ 
technologie alimentaire //. 33 


tempéêrage n.m 31 


température de stérilisation 49 


f 
temps de demi- 
refroidissement /.m. 121 
temps de doublement /.m. 56 
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سلطة الميونيز 

نقانق فرنكفورنية » فرنكفورتية 
تقانتق النّمك 

إضافة محلول ملحي 

اقخلل 

حلول ملجی 

کا الغطاء 


القفل المُتداخحل الدانم (حاويات) 
المواد الصلبة الكلية 

الردة الناعمة 

رجيع الكون 

معالية ناقصة ( للحوم) 

توغ 

امعم ازاز المستمر 


1۹۷ 


۱۹۱ 


sauce mayonnaise 


sauce mayonnaise /.f. 65 
saucisse de Francfort /./: 123 
saucisse de poisson /./. 122 
saumurage H.7. 8 
saumurage 1.m. 25 
saumure #./ 104 
scellage n.m. 95 
schlotage n.m 11 
séchage : 
- continu /.m. 23 
- par moussage /.m. 23 
- osmotique /.m. 23 
- au soleil ım. 23 
sêcheur ã tambour /.m. 103 
séchoir ;: 
- da convoyeurs /.m. 103 
- ã pulvêrisation /.m. 103 
- ã tunnel /.m, 103 
sel de cêleri /.m. 115 
semoule n,/. 66 
sêparateur ı.m. 85 
- apex l.m. 84 
- èã disques /.m. 84 
- magnétique /.m. 84 
- ã paddy /.m. 85 
- spirale /.m. 84 
sêquestrant n.m. 41 


serpentins de chauffage /.m.p. 12 


serpentin de refroidissement 


l.m. 116 
sirop de cassave /.m. 71 
sirop de fruit /.m. 68 
sirop de maîs /.m, 68 
sirop noir /.m. 78 
siphonage n.m, 53 
soda ı.m. 99 
solidarisation permanente /./. 90 
solides totaux /.m.p. 117 
son raffinê /.m. 52 
son de riz /.m. 52 


sous-traitement de la viandc 111 


1m. 
spirillım n.m. 43 
sporulalion r./. 22 


stêrilisateur ã agitation con- ] 12 


tinue /.m. 


sauce Chili 
ر‎ ١ تفاعل ‹سلارد‎ 
۷ سن أبيض‎ 
جهاز قياس الانکسار › مقیاس الانکسار۴۹‎ 
۲١ آرید صنعی‎ 
4١ الحثالة‎ 
۱۲ نظام غذالی‎ 
۱۳۹ رجبة مُولدة للكبتون‎ 
۹ کرلان)‎ ١ وجبة‎ 
۱۹  لرك« وجبة‎ 
۱۱۹ مات حرارية‎ 
۲ إمهاء‎ 
۷ سن أحمر‎ 
۱1۳ مقوبات الكهة‎ 
۱1۳ مقوبات العجينة‎ 
۷۱ صهریج‎ 
۳ با‎ 
۴۷ لار هفروزة‎ 
٤ الأرز الأبيض‎ 
4 الأرز الى‎ 
٤ الأرز المعامل بالبخار‎ 
٤ د خیام‎ ١ 
۴۸ جن ر کفور‎ 
۷ » الذّش‎ ١ أسطوانة التكسر‎ 
أسطوانة القصب‎ 


۷ 

أسطوانات الذش « التكسير» ۷ 
أسطوانات قصل الردة اجنين ۷ 
افاع تبيض الأرز ‏ أكوان البيض ٠‏ 


کے 


لے 


أسطرانات انعم 
1 و 
اسطوانات مردة بالاء ( الطحن) ۷ 


نسکیر ۴۸ 
1e 2‏ 
مقياس السكر ۱1٤‏ 
دهن الخزير 0٠‏ 
سلطة فوا که 1٥‏ 
تملح ۳٦‏ 
مقياس اللوحة - ملاح 1 
صلاحية (الغذاء) 2 
مَلْصَّةَ شل Va‏ 


réaction de Maillard //. 33 
recoupettes Hf. P. 67 
réfractomêètre n.m. 39 
réfrigération artiflcielle /.// 21 
refus n.m. 4l 
régime n.m. 122 
- cétogénlque /.m. 126 
- de Coleman /.m. 126 
- de Karell (ım. 126 
régulateur de température 116 
.m. 
réhydratation n.f. 12 
remoulages bis /m.p. 67 
renforçateur d’arûme / ım. 113 
renforçateur de pûte /ım, 113 
réservolr n.m. 71 


résldu de pulpe /.m. 37 
résidu de trl de frult 37 
riz blanc /.m. 4 
riz brun /m. 4 
riz étuvê /.m. 4 
riz paddy 4 
Roquefort n.m. 38 
rouleau broyeur /.m. 7 
rouleau è canone /.m. 7 
7 


rouleaux écraseurs /m.p. 
rouleaux dû griffes /.m.p. 7 


rouleaux polisseurs èù riz 10 
l.m.p 

rouleaux déducteurs /.m.p. 6 

rouleaux réfrigérés èù Peau 7 


.m.p 
saccharification Nf. 28 
saccharine n, 65 
saccharomêtre 1... 114 
saindoux n.m. 50 
salade de fruit 1f. 65 
salage n.m. 36 
salinomêètre n.m. 115 
salubritê n. 70 
sauce Chili f. 70 
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الطربقة المباشرة لإنتاج الخبر 


عملية «بروغدکس » 
طريقة «کمبل | 


طريقة «كمبدن) 


تزريد (أجهرة التصنيع ) 
اثنقبة الكربونة 


لانضاج الحرارى لز 
أغذية فة 


أغذة قابلة للفساد 


الک ا 
حل الروت 
الأب المعلق 
ر 


هربة العلاطم ‏ هرية البندورة 


درجة امتخلاص الدقيق 


المقي ( السرند) 


جودة الدقيق 


جودة الغذاء 


راد 
قم إشماعي 
تكرير - تصفية 


التکریر القلوی 


اکرب بالتقطیر 

زناخة 

زناخة كيتونبة 

سر 

نخ إنظیمی «إنزعی › 
زناحة اقحلل الشحمى 
زناخحة التا كسد 

بر 

سبة الركس للحموضة 
تقادم (الخر) 


1۳ 


0 
10 


75 


GEN EE EC £RS® 


procédé d’empûtage direct 


procédé d’empûtage direct 
fm. 

procédé Brogdex /m. 

procédés Campbells /.m. 

procédé Campden /.m. 


processus d’alimentation /.m. 

processus de carbonal ation 
nt. 

processus de cuisson de la 
pûte /.m. 

produits alimentaires périss- 
ables /m.P. 

produits seml-périssables 


[m.p. 


pressolr ã panler /.m. 
protéolyse nf. 

pulpe flottante /.m. 
purée #ı./. 

purée de tomates /./. 


pureté d'une farine /J 
purlflcateur n.m. 


qualité de la farine /./. 
qualité de la nourriture f. 


rad n.m. 
radappertisation ı1. 
raffinage n.n. : 


- ã Palcali /.m. 
- par distillation /m., 


rancissement 1.i. 
- cêtonique /.m 
- par hydrolyse /.m. 
- lipolytique /.n. 
- par oxydation /.m. 
rûpage #.m. 
rapport brix-acide /.m. 


rassissement H.M. 


procaryotes 


بَسارة باردة 


رب البندورة.- مَعّجون الطاطم 
زبدة الفاح 

الیلوی الصلة - سکا کر 
اتشر 


القشبر بالقلوى 

طاو 

اتراق حراري 

مقباس الاختراق - مخراق 


قياس الصلابة (فى اللهن) 
مرمرةَ ‏ ريق ( الحم ) 
عجانات المكرونة 

ضرب العجن 

زر با 

طرراكۇ 

ذیفان نباتی › توکسین نای 
المناخل المُركبة (بلانسفتق 
صغات بکتبرية 

راح فلین 

لادنة (ج : لادنات) 

لی جاف 

روزن افکولتر 


نقطة الانحماد › نقطة الانقاد 
نقطة القوط فى العجين 
القعلة الباردة 

ترجة التدخين للدهن 

نقطة انى 

نقطة التعكر 

النررة الأؤجية 

معد الشكل 

مضطة افريغ 

قفل جوز الهند 


عصيدة صامية 

عن 

قوة إنتاج الغاز 

استخلاص ساحن 

محوق الكستر ء الكسردة » 
مستحفر الكعك 
طيعات الى 


pasteurisation ã froid /./ 15 


pate de concentrê de tomate 


2 52 
pate de pommes /./: 55 
patisserie èã la farine /./ 43 
pelage n.m 33 
pelage par lessivation ““ lessi- 

vage ” /.m 34 
pellicule #1, 82 


pénétration de la chaleur //: 3 


pênétromêtre n.m. 114 


pénétromêtre ù matières gra- 


sses 1m 11l4 
persillé adj. 107 
pétrin ( mécanique ) /.m. 77 
petrissage n.m. 72 
phase exponentielle //. 76 
phase de stabilisation /./. 76 
phytotoxine rJ. 51 
planschister n.m. 116 


pigments bactériens /.m.p 70 


plaques de liège /./.p. 11 
plastifiant n.m. 97 
poêlage n.m. 90 
poêlage r.m. 24 
poids ã Pbectolitre /.m. 127 
point : 
- de congêlatlon /.m. 123 
- de détente /.m. 123 
- froid /.m. 123 
- de fumée des graisses /.m. 48 
- de rosée /.m. 123 
- de turbidité /.m. 123 
pointe climatérlque /,/. 51 
poisson puant /.n. 66 
polymorphe adj. 102 
pompe ã vide //. 111 
poonac #۸.m., tourteaux de 37 
coprah /m.p. 
porridge #.m. 78 
pourriture n./. 89 
pouvoir gonflant /.m. 91 
préchauffage n.m. 5 


préparation pour crèmes /./. 109 
préparation pour gûteaux //. 109 
présure #.f 117 


procaryotes n.m.p. 76 
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0 


الفضاد السمکی > (منتعجات الألان) ۸۷ 


کاننات حال للسليلوز 


كائنات محملة للملوحة 

كالنات حالة للدهون 

كالنات مُحبة للحرارة المتوسطة 
« أليفة الحرارة المحوسطة ١‏ 

كائنات حالة للبکتین 

الكائنات الضولية ذاة الاغتذاء 

الكالنات الضوئة عضوية الاغتداء 


عامل حاض لنمو 
كائنات حألة للروتين 
كائنات حالة للسكريات 
كائات متحملة السكر 
کالنات رم 

حبوب الشعير القشورة 


خر طباشړی 
حبر الصودا 


الخبر الأسعر 

خبر غر مختمر 
خبر حامفیی 

خبز خالی ال جلوتين 
الحّر البروتيى 


بر اللن المكثن ‏ خبر اللكتين 
خبز المولت 
الخبر الاألعر 


بر خیز 

تشذب 

جزء بال ليون 

رة سريعة » بسترة فة 


السخين الصاعق 


۳ 
۹4 


4 
۳ 


42 
4r 
4£ 


44 


4۵ 
44 


odeur de poisson 


odeur de poisson /./: 87 
organismes : 
- celluloly tique /.m. 93 


- chéêmoorganotrophes hé- 94 


térotrophes /.m.p. 


- halotolérants /.m.p. 95 
- lipolytiques /m.p. 93 
- mésophiles /.m.p. 95 


- pectinolytiques /.m.p. 93 
- photo-lithotrophes /.m.p. 94 


- photo-organotrophes 94 
(.m.P. 

- promoteurs de la croi- 
ssance /.m.p. 7 

- protéolytiques /.m.p. 93 


- saccharolytiques /.m.p. 93 
- saccharotolérants /.m.p. 94 
- Saprophytes /.m.p. 94 
orge perlée lf. 41 


pain: 


- azyme /.m. 
- au bicarbonate de souade 


È & 


.m 
- complet 44 


- crayeux /.m. 45 
- fermenté /m. 


4ك 
sans gluten /.m. 44‏ - 
44 


- ã haute teneur en pro- 


têines /.m 


- û la lactéine /.ım. 45 

- au malt /.m. 45 

- noir /.m. 44 
palatabilitê rtf. 6 
panification n.f. 
parage n.m. 29 
partie par million //. (ppm) 38 
pasteurisation flash /./. 15 
pasteurisation flash /./: 28 


ی 


= 


غر متصبة 


نضصاج اللقق 
میتی (اللحوم) 
لبط الشهية - عَقَار مهم 


سط انقالے" 
لاط العجينة 
رشحات غشائية 

أريقة المنابل الصَعَرى 


ريقة الأ كسجين الفعًال 

ربقة غر المباشرة لإنتاج الخبز 
لم الأحياء المجهرية الصناعة 
اب الخبز 

سل مکر 

فن ازرق فطرى 

جير الحمضيات 

سكل العجن 

كرير العجن 


راسة القصب - عَصّارة القصب 
احونة مطرقية 

لاحن اليجارة 

لاحن السلندرات 


پروس العنب 

جن 

طحن الرطب للأذرة 
طحن الحاف للأذرة 


کي 

برجة المختارة 

ود الكربون 

0 الأسييل . القيمة الأسيتيلية 
يبر افج 


لم الأغذية 


۲۲ 
1¥ 
na 


mariner ı 22 
marmelade n.f. 107 


matiéres non saponifiables 100 


f .p. 
maturation : 
- de la farine /./. 13 
- de la viande //. 31 
meédicaments anorectiques 102 
.m.p-. 
médium sélectif /.m. 127 


mélangeur ù détrempe /ım. 46 
membrane filtrante /./. 106 


méthode de micromanipu- 75 
lateur //. 

méthode ã oxygêène actif //. 74 

méthode pûte levain levure //. 74 


microbiologie industrielle 80 
mie de pain /,/. 97 
miel brut /.m. 78 
mixture 1,./., mélange n.m. 108 
moisissure bleue /.f. 89 
molasse de citron //. 37 
moulage de la pûte /.m. 30 
moulage de la pûte /.m. 35 
moulin : 
- ã canne è sucre İm. 125 
- ãa marteaux /.m. 73 
- de pierre /.m. 111 
- è rouleaux /.m. 111 
mousse H1.f. 53 
moût de raisin /.m. 117 
mouture H./. 73 


mouture humide du maîs /./, 74 


mouture 4 sec du maîs //. 74 


neige carbonique /.f. 37 
niveau de choix /.m. 49 
noir de carbone /.m. 8 
nombre acétyÎ /.m. 53 
normes de maturitéê /.f.p 112 
nutritioniste n.m. 77 


22 


عبر البرتقال المبرد 
عصر التفاح 
عير الفاح المهروس 


صَلصة الطاطم الجريفة > كشب 


ن حَيض ٠‏ لى أف الحمض 


اشطیر الاي 

اتر الانوی 

رم الجن 

خيرة جافة نشطة 

ا 

خيرة غذائية 

رور لخر مَلْحوق الحبرّ 
خبرة فاع 

خحيرة غذائية 

نات 

تل الشحم 

مسالل منقرع اللرة 
الال الأسود 

تجفيد › نجيف بالتجميد 


۷۸ 
۸4 
۸۹ 


۷۹ 


4¥ 


1۲ 


۱18 
Na 
11۸ 

۳۴۸ 
9¥ 


78 
89 


Jus d’orange glacé 


- d’orange glacé /.m. 


- de pommes /.m. 


- de pommes écrasées /ım. 89 


T1 


ketchup #.m 


lait acidifié /.m. 


lait condenséê ( sucré ) l.m. 
lait recomplétéê /.n. 
levée: 

- [inale 

- intermédiaire /./. 

- de la pête J. 
levure #.f.: 

- active sêche /./. 

- aliment n. 

- aliment nf. 

- artificielle / Jf. 

- de boulanger /./ 

- de fond lJ. 

- nutritive / f. 
liant n.m. 
lipolyse 2. 
liqueur de mais /./: 
liqueur noire //. 
lyophilisation #./: 


macaroni H.m. 


machine de faconnage /.m. 


malt r.m. 


marc H.M. 


margarine 1f. 


Jus délayê 


زت الزشرن 
زيت اخبل 


زيت بذور اليمون 


زيت بذور البطيخ 

زيت بذور الرتقال 

زيت بذور الب 

زت لار الفدة 

زت لع ٠‏ 

زيوت اللاطة 

زيت فول الصويا 

زيت عاد الشمس 

زت کب الریتون الام 

مرطلب al‏ مرطبات ) 

ليش القمح - ترطيب الفمح - 
لیف اشع 


ارقم الجمفى 

رقم الكربونيل 

رقم الصن 

لیل الزلال 

ذليل حفظ الحللات 
ديل صفار البيض 
بات القتامة 
الإنسزود 

ا 

مراكر خضراء (للسجق) 
تشیم 

بسر إشعاعية 
روالد 


of 
o٤ 
er 
۵٠ 
0 
0٠ 
1۰۲ 


۳ 
Ye 


۱۹۹ 
۹ 
1٥ 


٦ 


4۲ 


۸۹ 
۸4 
۸۹ 
۸۹ 


36 


42 


89 
89 
89 
89 


- d’olive {f 


- de palmiste /,f: 


- de pépins de citron // 


- de pépins de melon d’eau 


f 


- de pépins d’oranges /,/: 
- de pêpins de raisin //: 


- de pulpe d’avocat /./: 
= de ricin f. 

- Ss ù salade //.p. 

- de soja /./. 


- de tournesol /./ 


- de tourteau d'olive /,/: 


humectant n.m. 
humidification du blé //. 


index d’acidité /.m. 
index carbonyle /.m, 
index de saponification 
indice d’albumine /.m 


Indice de conservation /.m. 


indice de jaune 
inhibiteur d’opacité /.m. 
instrone n.m. 

inversion de phase /./: 
irisation n.f. 

irradiation n./. 
irridiation n.f 


issues n.J.p. 


Joint n.m. 

Jus: 
- de betterave /ım. 
- de carottes /.m. 
- de cêleri /m. 


- délayê /ım. 


بدرر الكرفس 
ذهون الطب 


جريش الدرة القى 


19 
1-0 
۴۸ 


غبريات الاغتذاء كائنات خليلة التغذية ۸۴ 


زت الفول السودانی 


زیت الباباسو 
زيت الان 

زيت القرفة 
زبْت جوز الهند 
زيت بدرة القعن 
زيت الكَمُون 
زيت /الشمر 
زت کید الحوت 
زت جن القمح 


زت بذور الث ,الثبت ٠‏ 


َ . 
زبت الكربرة 
زیت بذور الین 
زيت بذور الجزر 


زت بذور القرطم 
زت بذور الكرفس 
زت بدور ال محوافة 
زبْت بذور الخس 
زيت البقدونس 
زيت الصتوبر 
ربت دور ابع 
زت بدور الشای 
زيت الذرة 

زيت بذور المانجو 
زيت بذور اللفت 
زیت نوی انق 


زت نوی المشيش 


زیت نوی الکرز 
زت نوی البلح 

زت نوی الزيتون 
زیت نوی النخيل 
زیت نوی الحرخ 
زت نوی الرقوق 
زيت بدور الباهية 


1۲ 


۹1 
êY 


6۸ 


15 
50 


graine de céleri 


graduation n./ 
gralne de célerj ا‎ 


graisses alimentaires fp. 
grits n.m.p. 


hétérotrophe adj. 
homogénéisatlon n: 
hulle : 

- d'arachlde /./: 

= de babassu / f 

- de ben // 


- de canneller / f 
- de coprah /f 


= de coton // 


- de cumin /./ 
- de fenouil /./: 


- de fole de morue /,/. 
- de germes de blé //: 
- de graines d’aneth /./: 


- de graines de corlandre 


lk 
- de grains de café f. 


- de gralnes de carottes /.f 
- de graines de cartharme 


f: 


- de graines de céleri /./ 
- de graines de goyave /./ 
- de graines de laitue /,/ 


- de graines de persil // 


- de graines de pin (J. 


- de graines de tabac /.f 


- de graines de thé /./ 
- de mals f 

- de mangue /./. 

- de navette / f. 

- de noisette /.f 


- de noyaux d’abricots (J: 
- de noyaux de cerises /f. 


¬ de noyaux de dattes /.f 


- de noyaux d’olives //: 


- de noyaux de palme /./ 
- de noyaux de pêches /./ 
- de noyaux de prunes //: 


- d'okra J: 


grade 


رشح سر 
مرشحات فعقمة 
متت الون 
سوط 

اکھد 

اناخ صلب 
اناخ هدروجیی 
شر 


دف 
اوم طَفو 


ب (الأغدية المبة) 
رة > افلوريدية ١‏ 

ال › انماع » فورب 
رة الدفبق 


فيب الل ١إضاب‏ الخل» 
رن رفن 

حاضنة ( العجين) 

مورد أعذية : 


جن الشدة 
الجن الأزرق 


فاكهة دة 
فا كهة مسكرة 
تدخين الأغدية 


مدخنات 


غوسیول - جوسیبول 
مذاق حمضے" 

قم قافر 

طعم الكلور 


ترجة 


۱۰۹ 


filtrage fin /.m. 30 
flltre Seitz lm. 
filtre stérilisant /.m. 


8 & 3 


fixatlf de couleur /.m. 
flagelle n.m. 


flaveur H,/., arme n.m. 
flochage n.m. 

flochage ã Uhydrogêne /.m. 
floconnisation n,/. 
floculation n./. 

flottation n.f 

fulte n.f. 

fluoratlion n.f. 
fluorescence n./. 


ESHENHNHRHNYEYRB E FE 3 


force d'une farine //. 


formation de nuage /./., bru- 


ت 


mage 1.m. 
four mécanique /.m. 85 
fournll n.m. 41 


fournisseur /.m.. approvi- 118 
slonneur n.n. 
fromage de crème /.m. 38 


fromage veiné de bleu /m. 38 


bleu 
fruits confits /.m.p. 84 
fruit glacé /.m. 84 
fumage des aliments /.m. 26 
fumigant n.m. 105 
gûté jusqu’ê l’os 87 
gûteau n.m. 96 
gelêe n.f. 39 
ghée n.m. 66 
glace chimique /./. 37 
gluten humide /.m. 39 
gluten sec l.m. 39 
gonflement n.m. 126 


gonflement de la pûte / ım. 35 


gossypol n.m. 82 
goût acide [m. 106 
goût astringent /.m. 75 
goût d’eau de Jayvel /.m. 75 
grade n.m., degrê n.m., 48 


إزالة القازات 

قراغ هوالی 

روح 

زرح الفهوة 

نسيج سلك المناخل 

دباقة - بق 

مقوى اكهة 

انسيابية الجن - مطاطية الجن 
ملطاط المقاومة والمطاطة 
عير يّدو بالعمّارة 


خلاصة الحمرة 
.مستخلص الولت 


خلاصة اللحم 


الشكل النبائى (للعجينة) 
عامل « أتووتر) 


طن اشح 
دقيق القمح الكامل 
قى السليلوز 
ای اسو 
طحن مَدعوم 
دقيق المولت 
دقيق السمك 
الدقيق الفاخر 
طحن الذرة 
مخطاط صفات الدقيق 
خالر کاذبة 
دقيق الذرة 
الغا الق ن النر ق 
رة 


قياس اتطابق › معیار الطابق 
خبز ازج 
شرغه 


Gi: 


۰۵ 


14 


۱14 


épuration 


épuration H./. 5 


espace vide /.m 85 


essence n.f. 54 
essence de café f, 54 


êtamine métallique /./' 121 
etat collant /.m., viscosltê n.f. 48 
dvaporation ff. 21 
¢exhausteur d'aröme /.m. 113 
extensibilité d’une pûte / f, 13 
extensographe 1.m. 104 
extraction manuelle /f. 78 
extralt de levure /.m. 6 
extralt de malt /.m. 109 


extralits de viande /.m.p. 46 


faconneur H.m. 110 
facteur Atwater /.m. 112 


farlne : 
- de blê f 4 
- brute j 1 49 
- de cellulose /./: 49 
- directe /./. 49 
- enrichie (Jf. 74 


- de malt /.f. 50 
- de poisson /./. 49 
- fleur n,f, 49 
- de maîs /J: 74 
farinographe n.m. 04 
fausse levure //. 46 
fecule de maîs /.f. 49 
fécule purifiêe de maîs. 121 
fermentateur n.m. K5 
fermentation basse //. 5 
fermentation industrielle //. 26 
fermentographe 1.m. I4 
fermeture #.f. 90 
fermeture par bouchons 90 
couronnes /./. 
fiche d’identitê /.f. 114 
filant adj. 4% 
(ilet ım. ® 


film de levure /,Hı. 4] 


éepulpage 


غلاف مزدوج 
تیه ماخ 
الجفاف الطحى 
عمر التخزين 


اء ازج - اء دبق 

مان ماولة ماء سجیس 
٣‏ 

ماء شروب 

آبادل حراری 

مبادل حراری مسطح 


حزق التخزین 

مقياس الكل - ميزان ؛ هدنك » 
زد 

ماء المتاغب « احاری ٩‏ 

مرونة العجين 

بسترة كهربالية 

ارتفاع نقطة المَليان 


صندوق اللدالن الرغو؛ 
أکیاس الصق المراری 


تعبنة الزجاجات 


معبة الزجاجات 


نسمم غذالى باليكتريا العتقودية 
تسمم غذالى بالبكتريا عة 
عامل إرغاء - 2 

ماله الإجاجات 

مسطح اقجفبف - محر اجيف 
طاقة الشي 


التسجیل الکیمیالی 
إغناء الثقيق 


اباب - قصل الب 


AY 


۳۹ 


۸ 


Y۸ 


double emballage /.m. 82 
douceur n1./. 33 
durcissement en surface /.m. 39 
durée en stockage /./: 80 
eau aromatisée /./: 99 


eau è la colle de poisson //: 99 


eau polluée /./. 119 
eau potable //. 99 
êchange de chaleur /.m. 21 
échangeur de chaleur û pla- 101 
ques /m. 
echaudage #.m 42 
échelle hédonistique /./: 114 
ecume n.f. 55 
effluents n.m.p. 99 
élasticité de la pûte / J 108 
éêlectropasteurisation /7./: 15 
élêvation du point d’ébuallition 3 
1 


emballages en plastique ex- 71 
panséê /m.p. 


emballages scellés A chaud 1Î 


int.p 
emboutelillage n.m. 31 
embouteilleuse 1.7m. 112 
émincé d’abricot /.m. 91 
empaquetage n.m. 30 


emplissage aseptique /.m. 31 
empoisonnement des allnent» 29 
par les salmonelles /.m. 


empoisonnement des aliments 28 
par les staphylocoques /.m 


empoisonnement des aliments 28 
par les streptocoques /.m 


emulsifiant ı.rn 0 
encapsuleuse #1./. 90 
enclos de séchage /.m. 109 
énergie d’activation /.f. 73 
enregistrement chimique. 28 


comptage chimique /.m. 
enrichissement de la farine 10 


l.m. 


épulpage n. 6 
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مزرعة مخزونة 
کاری 


إبانة 

مُزیل اللون 

نصول 

سيبح الغذاء الحمد 

مقاشر الأرز ذات سيور المطاط 


مقاشر الأرز الحجرية 


ټکیب 


ضرر التبرید 
إذابة الجليد 


فساد - تدرك 


ساد الاتغاخ الى 


الطب الحيَوى للا كسجيي 
إزالة الصمغ (الزيوت) 


جر ص 
e‏ 


e 

عة القهرة 

إزالة الحموضة (الزيوت) 
جيف › نزع الماء 
تعيب مع اجيف 


إنتولير 

مفتّت ( القمح) 

إزالة الرانحة 

إزالة الملوحة 

ټیس > وتحفف») 

مجففات كيمياوية 

إزالة السمية › «إبطال السمية؛ 


B~ 
nT 


مر 

محش 

لطر البخارى 

قاسم الحَجبنة - قاطع العَجينة 
قفل مُزدوج 


culture en stock 


- en stogk J. 108 
curry n.m. 93 
décantation n.f 1 
décolorant 108 
déêcoloration n, 121 
décongélation n.f. 29 


dêcortiqueur de riz ù bandes 113 
de caoutchouc /.m. 

décortiqueur de riz û disques 112 
l.m. 

déêcoupage en dés /.m. 35 


dégêts de réfrigératlion /.n.p. 72 
déglacage n.m., dégivrage 3 


n.m. 
degradation n.f. 26,85 
- par bombage / J. 86 
- par flochage //. B6 
- sualfitique //. 87 
degré de qualité /.m, 49 
demande biochimique en Oxy- 
gêne (DBO ) //. 76 
démucillagination 7, 5 
dénaturation n./. 35 
déparchear û café /.m. 113 
désacidification des hulles //; 4 
déshydratation n.f. 23 
dêshydratation-conservation 32 
nf. 
dêsinfecteur n.m. 12 
désintégrateur r.m. (bIéE) 112 
désodorisation n.f. 5 
dessalement n.m. 5 
dessiccation n.f: %6 
dessiccant chimique /.m. 103 
détoxication n.f. 5 
dilacération ıt. 35 
dipsétique adj. 112 
distillation ã la vapeur // 34 
diviseur de pûte /.m. 89 
double assemblage /.m. 90 


culture startel 


کیر بالتجمید 


كزات المشمش 


وة 


دة خاملة 


رر القشدة_ قشدة ممزقة 


دة البرتقال 
ور 
جو الازدواجی 


رة الخبز 


اء } الشكولاتة ) 


¥ 


٩ 


۰۵ 


- 


conceniration-congéêlation 27 


n.f. 
concentréê d’abricot /.nı. 107 
conchage #1.m. 7 
condenseur n.m 115 
condiment n.m. 21 


condiment aux mangues /.m. 105 
condiments ã la saumure ou 105 
au vinaigre /.m.p. 
conduction calorifique //. 36 
confiture n.f. 106 
congéêlation n.f. 24 
congêlation déshydratée /// 23 
congélation lente /./. 24 
conservateurs artificiels 126 
{nip 
conservation des aliments //. 42 
conserves fermentées /,/. 105 


conserves au vinaigre piquées 105 


fp. 
consistance n./. 91 
consistance N1./. 70 


contrûle de la qualité /.m. 72 


convoyage pneumatique /.. 36 


convoyeurs n.m.p. 67 
coprah n.m. 97 
corrosion n.f. 21 
couche mince //. 73 
craquelots n.m, p. 66 
crême : 
- artificielle //. 89 
- cotonneuse /./. 89 
- du lait J. 14 
- d’orange J. 55 
cristallisation ^f. 22 
croissance diauxique / J. 124 
croûte du pain // 90 
cuisson n.f. 73 
cuisson A feu doux /./. 29 
cuisson sous-vide /J. 73 
culture microbienne com- 108 


merciale /./. 


culture pure /./. I0R 
culture : 
- sous-jacente //. 108 
- par lots /.f. 108 
- starter /./. 14 


18 


بديل القهوة 

قهوة فورب 

الكافول 

تحر حلو 

لوی مفکرة . قد 
العة الامتصاصية للدقيق 


رقم الاوز 
َة الاحتفاظ بالاء 


الس الحرارية 


سدادة تاجية 
کراملة 
الكَرمَلّة 

نضارة اللحم 

صبغة الكاروتن 

قو بارد 

بطریخ - کافیار - بطارخ 
جزام البخار 

سلیلوز ذروری 

عش الغراب 

مرجل 

EL 

تشفی الصوار 

كائنات ذاتية الاحذاء الكيميائى 


شوكولاتة ‏ شوكولاطة 
مُحلّل الكرنب - محلل اللفوف 


ا 
IF‏ 


شمع الكارنوبا 


اروق 

ارْويق بالجميد 
فقرة « دیلیی ١‏ - فقرة السرطان 
حار ر نجلط ) 
شراب مشکل 
مون صغ » 
الحلبة الأولى 
ت ۰ « سحن ٠‏ 
مقارن " أوفبوند (i‏ 
مستودع 

ا 


مضاد التكهرب 
مانعات التضيب 


café artificiel 


café artificiel /ım. 14 
café instantané /.m. 91 
caféole n.m. 93 
caillage doux /m 25 
calibrage n.m. 30 
candi n.m. 43 


capacitê d’absorption de eau 64 
de la farine /./ 
capacité maltosique /./. 54 


capacité de rétention de eau 64 


1 
capacitê thermique //: 4 
capsule couronne /./. 64 
caramel n.m. 95 
caramélisation ı./. 96 
carcasse fraiche /./. 122 
carotêne #.m. 70 
cave froide //. 89 
caviar n.m 16 
ceinture de vapeur /./: 42 


cellulose en poudre. 
champignon de couche (ım. 78 


chaudiêre n.f. 106 
chélose ıJ. 29 


chéêmolitotrophe ad. 94 
chloration n J. 96 


chocolat n.m. 69 
choucroute 1 ./. 105 


cire de Carnauba /.f. 68 
citronnades n.f. p. 68 
clarification nf. 2 


clarification-congélation n.f. 27 


clause Delaney /./. 88 
coagulation n.f. 25 
cocktail n.m. 68 
colorant n.m. 116 
colostrum #.m. 42 
comminution n.f. 33 


comparateur Lovibond /.m. 113 
compartiment #.m. 109 
compartimentage n.m. 88 
completement n.m. 5 
composé antistatique /.ım. 110 
composés antitrouble /.m.p. 101 


bulles 


محلل بکنړی 

قديد الموز 

قات - زلابية 

بری بری 

زبدة الفول السودانى 
زبدة الا كاو 

زبدة خَفراء 


عة 
قّدِيد اللحم 
تحولات حيوية 
~2 س م 
درك حیوی 
بسکویت 
جهاز الاق 

سى بالأشعة تحت المراء 


صدوق التفريغ الدّالرىئ 
علبة مَطليةَ (بالينا) 

غلا تة 

علبة مسربة 

اتغاخ طری (ف العلب) 
ساد فراع 

لوی الدقیق 


برامیل المواد الصلية 


ص 


مرق المضام 
خر ناعم 
الّدة الحَخنة 
بالج - برکس 
حرقة الاغاد 
اجرار 

تفاخ 


ص 


۳ 


0¥ 


103 
89 
98 
15 
55 
53 
55 
39 
89 
25 


26 


bactériolysine n./. 
bananes séchêes /.f.7 
beignets #.m.P. 
béribéri #ı.m. 

beurre de cacahuêtes /.m. 
beurre de cacao /.m. 
beurre vert /n1 
biêre f. 

biltong n.m. 
bioconversion n,/. 
biodégradation n J. 
biscuit n.m. 
blancheur n.m. 


blanchiment n.m. 


blanchiment èã Pinfra-rouge 66 


66 
22 


98 
110 


im. 


blanchiment ù sec /.m. 


blanchissement n.m. 


blê: 

» dur /m, 

- fort /.m. 

- au lait /ım. 
boeuf émincê /.m 
boeuf ã rötir /.m. 


boissons alcoolisées /./.p 
boî‘e 


- ã aspiration circulaire //: 71 


80 
80 
80 
80 


12 
87 


- en fer blanc /./. 
- éemaillée /f 

- flochéêes //.p 

- a (trous f. 


bombage n.m. 


bombage alternant /.m. 


bon bons n.m.p., sucreries 43 


128 
15 


M.f.p 


bon pour la conserve /.7d. 


boucaut n.m 

bouillie 1./. 

bouillon dos /.m. 

brioche ^. 

brisures de son //.p 
brixmêtre ı.m., brix n.m. 
brûlure de congéêlation /./: 
brunissement 11.71 


bulles n.f.p. 


1 


بكتربا مولدة لحَمْض البيوتريك 
بكتريا متحملة افواء 

بكتريا متقابلة السياط 

بکتربا دة 

بکتریا الرکیب الکیمیائی 
بکتریا الحدید 

بكترا حيط 

بكتريا مَحة » بكتربا أليفة المح 
بكتريا متغايرة اقخمر 

بكترا متجانة اقخمر 

بكتريا قلينة الألفة للهراء 

بكتريا حولي الأسواط 

بکتربا حمض الرویبونيك 


i: 


۱۲4 


11۰ 


27 
110 


amylographe 


amylographe 7.m. 


analyse organoleptique //. 


ana(o H.M. 


analyse sensorielle /./: 
anthracnose H,/. 
antibionte n.m, 
antimicrobien ad. 
antimycotique adj. 


antioxydant n.m, 


antioxydants du commerce 


nlp. 
appertisation #,/. 
aréomêètre /1.m, 
arome n.m: 

- artificlel /.rn. 

- de rêservolr /.ım. 

- soufrê /m. 
asepsie n.f. 


aspiration #.f., sassage 1.m. 


association 1,f/: 


aromatisation #./. 


autolyse 1.4. 


bactérie : 
- de Pacide butyrique /,/: 
- aérotolérante /f: 
- de Palcali IJ 
- amphitriche /.f 
- basophile / Jf 
- $ chimiosynthétisantes 
- sS ferriques Jp. 
- s filantes / fp. 
- halophile /./: 


- hétérofermentatives / fp. 


-s homofermentatives /.f:p. 


- microaérophile /.J: 
- pêritriche /.f 

- phosphorescente /./: 
- propioniques //.p. 

- protéolytique /.f. 


- réductrice des sulfates /./ 


- sporulante //: 


- s thermorêsistantes //:p. 


bactériolyse n./: 


ammonhım carbonat 


دة رافة ۹۹ 
كنات الرغوة (للحاوى) 116 
امل مف W‏ 
ادة منقية - مادة مصفية ۱۰۰ 
ادة مَيِسرةَ للقشر ۱۰۰ 
راد مُجففة ۱۸ 
واد مقسية ۱1۸ 
ساعذ الصياغة ۱4 
نڳ 1۳ 
بحوث الكيميائية الزراعية ٤‏ 
کانن ۱۱ 
کول المَمَسخ «الكحول امول ٩۵‏ 
ين آلغين ۱۱ 
ية حمفية ۹ 
ذية قاعدية ۹ 
ذية معلبة ۱۰ 
همة خاصّة ۸ 
ذية منخففبة الحموضة ۱۰ 
اء حمر AY‏ 
ية لاغلولينية (لاجلوتبنية » ۹ 
ية مرتفعة الحموضة ۱۰ 
اء مرفوض ۱۰۷ 
ية وسطة الحموضة ۹ 
اء غير تلوف AY‏ 
ية جاهزة 


دة التكوين رفى الأغذية) 
ء ترکییی AY‏ 


ج (ج : مۇرجات) ۱1۱۹ 
۱۱ 
لاط المَطاطة ۱۰4 


د حمضی مطح ۸٦‏ 
د الحررات ,أليفات الرارة» ۸٦١‏ 


اللاحيو اة 
: حامض ۸٦‏ 
الانطاخ اللوبى ۸٦‏ 


ر مکرین ۱۲۱ 


قائمة المصطلحات الفرنسية 


- de gonflement /.nr. 99 

- ımoussant /.n.,. êém- 115 
ulsifiant /1.01. 

- de netioyage Hî. 7 

- s de raffinage /.m.p. 100 


- de renforcement de pelag¢ 100 


int. 


- de sêéchage /.m. 118 

- de texturation /.m. 118 

- de texturation /.m. 109 
agitateur n.m. 113 
agrochimie n./. 14 
alcannine r,j. 11 
alcool dênaturê /.m. 95 
algine n.f. 11 
aliment : 


- s acides /.m.p. 


- s basiques (m.p. 


- s en conserve /.m.p. 10 

- s diétéêtique /.m. 8 

- S6 ã irês faible acidité 10 
(H.P. 

- fermentê /.m. 82 

- s sans gluten /m.p. 9 


- ã haute aciditêé /ım.p. 10 
- impropre 107 
- s neutres [.mM.p. 9 


- non périssable /.m. 82 


- s prêts ã emploi /ım.p. 9 


- s reconstitués /.m.p. 9 

- synthétique /.m. 82 
allergêne n.m. 119 
allicine n. 11 
alvéographe n.m. 104 
altération : 


- acide sans gonflement //. 86 
- par bactéries anaérobies 86 


thermophiles /./7 
- ã goût aigre / f 86 
- alternatif (mı. 86 


ammonium çcarbonaté /.m. 12] 
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ماعات اكل 
مانعات الاسيرار 
مانعات اأتطاير 
مانعات الرغوة 
مواد الانسياب 
مانعات التقادم 


عامل ميض - ماذة قاصرة ! 


واد مرق 
مانع الانفصال لزت 


مراد مك 
هواد مجففة 


۱14 


۱۹۸ 
۱۸ 


absorptiomêètre 


absorpl' 3metre ı.m. 114 
acêtate n.m. 46 
acétification n.f. 87 
acetobacter 1.mM. 17 
achrodextrine H./. 50 
acide benzoîque /.m. 43 
aciditê de la farine f. 43 
acidulant n.m. 104 
activateur n.m. 116 
activité de Peau //. 88 
additif: 
- s alimentaires /.mn.p. 8 
- § ã la farine /.m.p. 103 
- de fermentation /.m. 116 
-S n.m... 8 


- s de panification /m.p. 111 
adhésivitê ı,/: 11 
adjuvants alimentaires /.m.p. 117 
adoucisseur de mie /.m. 109 


affaissement de la pûte /.ım. 72 


affinage /1 nı. 13 
agenl : 
- antiadhéerenl / nı. 101 


- $ __antiaggloméêrants 


inp 


- s antimottants / H.P. 101 
- antibrunissanl / ı7 100 
- antigiclants /m.p. 101 
- antimoussant /.m. 101 
- anti-mottant /.m. 117 


- s antirassissants /.m.p. 101 
- de blanchiment /.m. 77 


- de clarification /.m. 118 
- de cohésion des denréêes ã 100 


huile fr. 
- de çconditionnement /.m. 118 


- de dessiccation IM. 118 


yolk index / 


ماء شروب 


قاح اة 
عامل إرغاء - مرغ 
لازز الايض ٠‏ 
ِن أيض 

دقیق الفح الكامل 
تشتية إ الزيت ) 


نيج ساك المناخحل 


۱۹ 


121 


~-melon seed oil 
aromatic ~ 
polluted ~ 
potable ~ 
soda ~ 
stick ~ 
weakening of the dough 


wet gluten 


wheat: 


~ conditioning 

~ disc separator 
~ disintegrator 

~ dresser 

~ germ oil 

~ meal 


~ sedimentation test 


~ tempering 

hard ~ 

soft ~ 
whipping agent 
white rice 
white shorts 
wholemeal ( flour ) 
winterizing ( oils ) 
wire boıting cloth 


yeast: 
~ extract 
active dry ~ 
bakes ~ 
bottom ~ 
false ~ s 
film ~ 
fodder ~ 
food ~ 
nutritional ~~ 

yoghourt: 
fruit ~ 


yolk index 
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ذفان عطوب بالرارة 


ذشان صافد للدارة 


معاة ناقصة ( للحوم ) 


فالية لاء 


أسطرانات مردة بالاء ( الطحن ) 
سعد الأحباظ بالاء 


3 


thermolabile toxin 


thermolabile ~ 51 ۵1 
thermostable ~ S1 ٥إ‎ 
trimming 29 ۴۹ 
turn over number 53 ef 
tunnel driers 103 1 


undercuring ( meat ) 111 ۱11 
unfermented wheat 

meal bread 45 f0 
unsa ponifiable matter, 100 ۱۰۰ 


(oils ) 


vacuum cooking 73 اا‎ 
vacuum pump 111 ۱۱۱ 
value: 
acid ~ 54 o4 
acetyl ~ 53 or 
blue ~ 92 ۹۲ 
carbonyl] ~ 54 o4 
D-~ 91 ۹۱ 
F-~ 91 ۹۱ 
peroxide ~ 91 ۹۱ 
saponification ~ 53 0۲ 
vinegar : 45 {a 
~ grain 127 1۷ 
apple cider ~ 45 ۳ 
aromatic ~ 46 ٤٦ 
viricide 102 1۰۲ 
viscometer 115 116 
W 
water: 
~ activity 88 AM 
~~ cooled rolls ( mill ) 7 ۷ 
~ holding capacity 64 14 


toxin 


تیوک 

زت بذور الشای 

متظات حرارية 

تعدیل حراری 

رخَاصة ( اللحم) 

مقياس الطراوة - قياس الرخاصة 


اختبار « أکرولن » 
احتبار « بابكوك » 


اخار الخیز 


اختبار « بودوین »- اختبار الفبرفورال 


اختبار القذارة 
اختبار i‏ فحلون it‏ 


اختبار الفبرفورال - اختبار ١‏ بودوين » 


اخیار « هافن ؛ 

اختبار رقم « هایرج ١‏ 

اختبار , ریس ' 

الاختبارات الذوقية ‏ للأغذية ) 
اخحتبار الفوسفاتاز 

اختبار الريزاز يرين 

اخحبار الترسيب ( الحليب ) 
اختبار « ستيفن » للتعكر 
اختبار الترسيب للقمح 

تسبح الغذاء الحمد 


السعة البرارية 

درجة الحرارة القاتلة 

الوقت الحَرارئ المّميت 

الإنقًاج الرارئ للخبز 

مزدوجة حرارية 

بكتريا منحملة للحرارة 

ذیفان عَطوب باطرارة 

التقشير بالرارة 

حرړ > ١‏ أليف الرارة ٠‏ 

فساد الحررات ١‏ أليفات الرارة ۲ 
اللاحيوائة 

الان الحرارية 

ذيفان صامد للحرارة 

مات 

رت دور افم 

هُربة الطاطم ‏ هرية البندورة 

طن اثريد 

المّراد الصلية الكلية 

ذیفان › نوکسن 

ذیفان نبای 


۲۲ 
6۸ 
11٩ 
۴۹ 
o 
۱14 


سے سے 


ج ل چ ج چ پ چ چ چ چ ب چ 


چ 
کے 


لے 
سن 


٤۹ 


22 
58 
116 
31 
52 
114 


سا ی یم بے لیا پم ہے لیا ډیا يا ډیا لیا ډیجم س ډمجم يم 


وا 
n‏ 


3 
ل 


49 


tapioca 
tea seed oil 
temperature regulators 
tempering 
tenderness ( meat ) 
tenderometer 
test : 
acrolein ~ 
Babcock ~ 
backing 
Baudoin ^~ 
filth ~ 
Fitelson ~ 
furfural ~ 


Halphen ~ 


Hayberg falling number ~ 


Kreis ~ 
organoleptic ~ 
phosphotase ~ 
resazuring ~ (milk ) 
sediment ~ (milk ) 
Stevens cloud ~ 
wheat sedimentation ~ 
thawing 
thermal: 
~ capacity 
~ death point 
~ death-time 
~ process of dough 
thermocouple 
thermoduric bacteria 
thermolabile toxin 
thermopeeling 
thermophile 
thermophilic anaerobe, 
spoilage 
thermoplasiicity 
thermostable toxin 
thickeners 
thin juice 
tin can 
tobacco seed oil 
tomato puree 
ton of refrigeration 
total solids 
toxin: 


phyto ~ 


14 


مزرعة مخرونة 
مطاحن السجارة 


آخزین غازی 
الطريفة المباشرة لإنتاج الحبر 
القت العادى 
آسمم غذالي بالبكتريا اليقاية 


تسامی - تصيد 


سكر مستخلص من البنجر ١‏ الشوندر . 


كائنات متحملة السكر 1 
سر البنجر سكر الشوندر 
کر ابید 

سکر ذؤاب 

سكر العنب 

سکر مکرر 

بكتريا مخترلة للكبرتات 


اتغاخ صلب 

انتغاخ طرى ( فى العلب ) 
اناخ هدروجینی 

غذاء آرکیی 

شراب 

شراب الذرة 

شراب الفا هة 


1٦ 
۱۸ 


۱٩۸ 
۱16 


۲۲ 
۷۱ 


۷e 
14۷ 


66 
108 
111 


65 
75 
49 


stinker fish 


stinker fish 
stock culture 
stone mills 
storage: 
gas ~ 
straight dough process 
straight flour 


Streptococcus food-poisoning 28 


28 


22 


71 
75 


117 


sublimation 
submerged culture 
succulometer 
sucrose extracted from 
sugar beet 
sugar : 
~— tOlerant organisms 
beet ~ 
centrifugal ~ 
fondant ~ s 
grape ~ 
refined ~ 
sulfate-reducing bacteria 
sulfite spoilage 
sulfur flavour 
sulfuring ( sulphuring ) 
sun-drying 
sunflower seed oil 
super heated steam 
surfactant 
sweet curdling 


swell: 


hard ~ 

soft ~ 

hydrogen ~ 
swelled cans 
svnthetic food 
sYruP $ 

corn ~ 


fruit ~ 


tainting ( meat ) 


tank 
tank flavour 


tannins 


stickiness 


فساد 

فساد الانتغاخ الصلب 

فساد حمضی مطح 

قاد فراعی 

فساد الانتفاخ الطرى 

فاد حامض 

ساد الانغاخ ابی 

فساد کریتی 

فساد الحررات اللاحيوائية - فساد 
أليفات البرارة اللاحيوائة 

الطرر يقة غير المباشرة لاتاج الحز 


توغ 

مجففات الرذاذ 

فساد الانتغاح اللولبى 
شراب 

استقرار الدهن 

ٌ جف 4 مرحلی 

مون i»‏ جم 0 
تقادم ر الخبر ( 


تمم غذالى بالبكتريا المقودية 


بادی 


solvent extractive rice milling 22 


sorting 85 
sour bread 4 
souring spoilage 86 
soya-bean oil 61 
space: 
head ~ 85 
spiral separator 84 
spirillum 43 
spoilage: 85 
hard swell ~ 86 
flat sour ~ 86 
flipper ~ 87 
soft swell ~ 87 
souring ~ 87 
springer ~ 87 
sulfite ~ 87 


thermophilic anaerobe ~^ 87 


sponge dough method 74 


sporeformers, spore-forming ۾‎ 17 


sporulation, sporogenesis, 


spore formation 22 
spray driers 103 
springer spoilage 87 
squashes 68 
stability : 
fal ~ 6 
stabilizer 102 
stage drying 23 
stain 116 
staling ( bread ) 33 
standards of identity 114d 
Staphylococcus food- 
poisoning 28 
starter 14 
steam: 
~ belt 42 
~ distillation 34 
super heated ~ 14 
sterilization : 31 
cold ~ 32 
commercial ~ 32 
sterilizing filters 106 
Stevens cloud test 2 
stick water 99 
stickiness 48 


13 


کالنات رمية 


محلل الكرنب ‏ محل اللفوف 
أسطوانات فصل الردة والحنين 


إزالة الغازات 

زید 

کبس الغطاء 

قل مزدوج 

اختبار الرسيب ( الحليب ) 
مرشح ا ستر) 

سط انغای 

الكمند 

قوم جسی 


زارات 

فاصل قەی 
فاصل قرعی 
فاصل مناي 
راز الأرز 
ا 
حاجرة - واشظة 
زيت السمسم 
إبانة 

هاء المتاغب 1 انحاری ۲ 
عَمّر الفخرين 
خر ناعم 


اناخ طری رف العلب) 
قاد الاتخاخ الَرى 
الاح ل 


1۰8 


105 


12 


10 


saponification value 


saponification value (S.V. ) 


saptophytic organisms 
sauerkraut 
scratch rolls 
scrubbing 
scum 
seaming : 

double ~ 
sediment test (milk ) 
Seitz filter 
selective medium 
semolina, beak middlings 
sensory evaluation 
separator : 

0 

apex ~ 

disc ~ 

magnetic ~ 

paddy ~ 

spiral ~ 
sequestrant 
sesame oil 
setting ( syrup ) 
sewage 
shelf-life 
short bread 
shorts: 

red ~ 

white ~ 
shredding 
siphoning 
size classification 
sleepy cream 
slicing 
slime layer 
slippery pickle 
slow freezing 
smoking of foods 
smoking point of fats 
soaking 
soda bread 
soda water 
soft: 

~ pickles 

~ swell ( cans ) 

~ swell spoilage 


~ wheat 


salting 


اسبرداد ‏ فويض 


رجع الكون 
أكوان البييض 


مقاشر الأرز الحجرية 

مقاشر الأرز ذات سيور الطاط 

الأرز الأييض 

الأرز الى 

رز شعیر خام 

آرز معامل بالبخار 

قاع تیض الأرز- کوان 
البيض 

مقاشر الأرز الحجرية . , 

قاع يض الارز- أكؤان 
التبسيض 

مقاشر الأرز ذات سيور المطاط 

إنضاج ( الين) 


اُسطرانات التكسير « الدّش ١‏ 
أسطرانة القصب 

اسطوانات فصل الردة والجنين 
أسطرانات مردة بالاء 
مطاحن اللندرات 

بکتریا اَخبْط 

خبر لح 

جن رکفور 

عفن 

عَمّن أزرق فطرى 

بكرة التقية - بكرة التحصية 


CEE 
کائنات حالة لكر يات‎ 


قياس السكر 

زيت بذور القرطم 
0 السلاطة 

مقياس اللوحة - ملاح 
تمم غذائى بالسلمونيلة 


كاتات متحملة للملوحة 


نہ 


1۸ 
18 
a۳ 


1٤ 
0۸ 
۳ 

16 
۳۹ 


٥ 
۳٣ 


114 


restoration 

rice: 
~ bran 
~ CONES, 
~ polishers 
~ disc shellers 
rubber belt hullers 
white ~ 
brown ~ 
paddy ~ 
parboiled milled ~ 


~ ¢OnNEeS 


~ disc shellers 


~ polishers 

~ rubber belt hullers 
ripening ( cheese ) 
roll: 

break ~ s 

cane ~ 

reduction ~ s 

scratch ~ s 

water-cooled ~ s 
roller mill 
rope-forming bacteria 
ropy ( bread, milk ) 
Roquefort cheese 
rot: 

blue mold ~ 


rubble reel ( wheat ) 


saccharifica tion 
saccharin 

saccharolytic organisms 
saccharimeter. 
charometer 

safflower seed oil 

salad oils 


salinometer 


salmonella food poisoning 
salt-tolerant organisms, halo- 


tolerant 


salting 


12 


ضط الجودة 


راد 

زناخة 

قزنخ إنظیمی 

زناخة كيونية 

زناخة التحلل الشمعى 
زناخحة الأ كسد 


إعادة اتكوين ( فى الأغذية ) 

أسطوانات انعم 

سکر مکرر 

مًادة منقية - مًادة مصفية 

التكرير بالقطر 

التكرير القلوى 

جهاز قياس الانكسار : مقياس 
الانکار 


رید صنعی 


طن اتريد 
ای 


اختبار الریرازيرين 


٦ 


7 


72 


propionics 


propionics, propionic acid 


bacteria 
proteolysis 


proteolytic organisms 


prover ( dough ), bake-house 


pulping 
pure culture 
puree 
purifier 


quality control 


rad 
radappertization 
rancidity : 
hydrolic ~ 
ketonic ~ 
lipolytic ~ 
oxidative ~ 
rape seed oil 
red shorts 
radicidation 
reconstitution ( foods ) 
reduction rolls 


refined sugar 
refining: 


~ Agents 
distillation ~ 
alkali ~ 


refractometer 
refrigeration : 
artificial ~ 
ton of ~ 
regime 
rehydration 
rennin 


resazurin test ( milk ) 


procaryons 


مقياس الاختراق ‏ مطراق 
أغذية تلوفة , 


بكرا حولية الأسراط 
القفل المتدانعل الدامم رحاربات) 


قيمة «رقم » البيروكسيد 
تحول الور 

اختار الفسفاتاز 

الكائنات الضوئة ذاتية الأغتذاء 


الكالنات الضوئة عضوية الاغتذاء 
ذیفان نباتی . توکین بای 


مخلل طری 
القخليل 


صبغات بكتيرية 

صبغة الكاررتن 

بار یسین 

زت الصََوبر 

المناخل المركبة (بلائسفت 
لادنة (ح : لاونات ) 
مبادل حراری مطح 
معدد الشكل 

زیت نى الرقوق 
توصیل هوالی 

نظام الفط رف الطحن) 


ار تفاع نقطة الغليان 

نقطة التعكر 

اقطة الباردة 

نقطة الانماد نقطة الانعقاد 
قطة انى 

نقطة الوط فى الجن 
مياه ماوت »› ماءِ سجيس 
فل جوز الهند 

اء شروب 


مسحوق الفز 
مسحوق الكستردة 
ديل حفظ الحللات 


د طلعات الّوى 


٩ 


٠۰١ 
1۲ 


۱۰۹ 
۰۹ 
٣-0 


۷۹ 


114 


105 
105 


105 


76 


penetrometer 
perishable foods 


peritrichous bacteria 

permanent interlocking 
{ containers ) 

peroxide value 


phase inversion 


phosphatase test ( milk ) 
phosphorescent bacteria 


photo-lithotrophs, photo- 
autotrophs 
photo-organotrophs 
phytotoxin 
pickle: 
slippery ~ 
soft ~ 
pickling 
pigment : 
~ $ (bacteria ) 
carotene ~ 
pimaricin 
pinseed oil 
plansifters 
plasticizers 
plate type heat exchanger 
pleomorphic 
plum kernels oil 
pneumatic conveying 
pneumatic system 
(in milling ) 
point: 
boiling ~ elevation 
cloud ~ 
cold ~ 
congealing ~ 
dew ~ 
drop ~ 
polluted water 
poonac 
porridge 
potable water 
powder: 
baking ~ 
custard ~ 
preservation index 
( pickles ) 


procaryons, prokaryons 


11 


كائنات عحبة للحرارة الوسطة _ 


كائنات ألبفة للحرارة المحوسطة - 


كائنات حالة للكين 


كالنات حالة للروتن 

كائنات حالة للسكريات 
كائات محملة للملوحة 
کائنات رمي 

كائنات متحملة اللكر 
الاختبارات الذؤقية ر للأغذية ) 
ولب الفرن 

معالية فاتقة ( للحوم ) 

الحثالة 

زتاحة التأ كسد 


فراز الأرز 
الاستساغة 

زيت نوی النخيل 
نت اثخیل 

الأرز المعامل بالخار 
زيت البقدونس 
جزء بال ليون 


عَجانات المكرونة 
رب البندورة - محجون الطاطم 


بسترة باردة 

بسترة سريعة 

الدقيق الفاخر 

زیت نوی الخوخ 
زبدة الفول السوداني 
ربت الفول السوداني 
حوب الشعير المشورة 
كالنات حالة لبکترن 


اقشر 

مادة ميرة قشر 
غشاوق 

ايسا لر 


ن 


۳ 


95 


33 


100 
82 


20 


mesophilic organisms 


mesophilic ~ 


pectolytic ~ , 
pectinolytic ~ 
proteolytic ~ 
saccharolytic ~ 
salt-tolerant ~ 
saprophytic ~ 
sugar-tolerant ~ 
organoleptic tests 
osmotic drying 
oven spring 
overcuring { meat ) 
overtails 
oxidative rancidity 


packing 
paddy rice 
paddy separator 


palatability 
palm Kernel oil 


palm oil 
parboiled milled rice 
parsley seed oil 
part per million ( ppm ) 
paste: 
~ kneaders 
concentrated tomato ~ 
pasteurization : 
cold ~ 
flash ~ 
patent flour 
peach kernel oil 
peanut butter 
peanut oil 
pearl barley 
pectolytic organisms, 
pectinolytic organisms 
peeling 
pealing agent enhancer 
pellicle 


penicidin 


organisms 


زیت جوز اهند 
زیت کبد الوت 
زت بذور الن 
زيت الكسرة 
زيت بنرة القطن 
زيت الذرة 


زیت کب الزيون الام 


زيت الكون 

زیت نوی البلح 
زيت بذور الثبت 
زت الشمر 

زيت بذور الغب 
زت بور الجواقة 
زت نوی الق 
زیت بدور الليمون 
ریت ذو الس 
زیت بذور المانجو 
زيت بذور الباميا 
زیت الزیون 
زیت نوی الزیون 
زيت بذور البرتقال 
زت نى النخيل 
زيت النخيل 
زيت البقدونس 
زت نوی اوخ 
زيت الفول الودافى 
زت الصتربر 
زت نوی الرقوق 
زيت بذور اللفت 
زيوت السلاطة 
رت بذور القرطم 
زت اسم 
زيت فول الصويا 
زيت عاد الشمس 
زیت بذور الشای 
زت بدور الغ 
زيت بدور البطيخ 


زیت جن القمح 


مانع الاتفصال الزبتى 


زيت بذور البامية 
زیت نوی الزیون 
زت ارون 

زبدة البرقال 
زت بدور ارال 


کالات حال للسلیلوز 
كالنات حال للدهون 


۳ 
۳ 


93 
93 


coconut ~ 
cod liver ~ 
coffee bean ~ 


coriander seeds ~ 


cotton seed ~ 
corn ~ 


crude olive’ cake ~ 


cumin seeds ~ 
date kernel ~ 
dill seed ~ 
fenoel seed ~ 
grape seed ~ 
guafa seed ~ 
hazel-nut ~ 
lemon seed ~ 
lettuce seed ~ 
mango seed ~ 
okra seed ~ 
olive ~ 

olive kernel ~ 
orange seeds ~ 
palm kerme] ~ 
palm ~ 
parsley seed ~ 
peach kernel ~ 
peanut ~ 
pinseed ~ 
plum kernels ~ 
rape seed ~ 
salad ~ s 


safflower seed ~ 


Sesame ~ 


soya-bean ~ 


sunflower seed ~ 


tea seed ~ 
tobacco seed ~ 


water-melon seed ~ 


wheat germ ~ 


oiling-off preventer 
okra seed oil 


olive Kernel oil 

olive oil 

orange butter 

orange seeds oil 

organiŞıns : 
celualolytic ~ 
lipolytic ~ 


10 


مرشحات غفاية 


۹ 


۱٠٩ 


كالنات محبة للحرارة الموسطة ,ألفة ٠١‏ 


الرارة الموسطة » 
بکتربا قللة الألفة للهراء 
طريفة المنابل الصَعَرى 


الطحن الرطب للذرة 
بكتريا رحيدة الوط 
عش الراب 


۱۷ 
ve 


>> 


۱۹ 
۷4 


AY 
4¥ 


106 
95 


111 
111 


120 
82 
47 


107 


medium acid foods 


medium acid foods 
membrane filters 


microaerophilic bacteria 
micromanipulator method 
milk: 

acidophilous ~ 

Bulgaricus ~ 

condensed ~ 

filled ~ 

sweetened ~ 
mill: 

hammer ~ 

roller ~ s 

stone ~ s§ 
milling: 

corn dry ~ 

corn wel ~ 
monotrichous bacteria 
moshroom 


naringin 
non perishable food 


nutritional yeast 


objectionable ( food ) 
offals 


oll: 


apricot kernel ~ 


avocado pulp ~ 
babassu ~ 


ben ~ 
caslor ~ 
carrot seed ~ 


celery seeds ~ 
cherry kernel ~ 


cipaamon ~ 


meat underceriag 


خر اللبن المكثف_ خبز اللكتين 
عور اک 


کائات حالة للدهون 


۱۰9 


1۰¥ 
1¥ 


¥۷ 
۱1۲ 


۲ 


113 


lactein bread 


lag phase of growth 
lard 

leakage (canned foods ) 
leaker can 

leavening agent 
leavening of dough 
lemon seed oil 
lettuce seed oil 
lipolysis 

lipolytic organisms 
lipolytic rancidity 
Lovibond comparator 


log phase, exponential phase 76 


10 
34 


115 


low acid foods 
lye-peejing 


macaroni 


magnetic separator ( wheat ) 


Maillard reaction 
malt: 

~ flour 

~ extract 
malted bread 
maltose figure 
mango chutney 
mango seed oil 
marbling ( meat ) 
margarine 
marinate 
marmalade 
maturity standards 
mayonnaise ( salad ) 
meat: 

~ blooming 

~ curing 

~ eXITaCÊ 

~ overcuring 


~ undercuring 


انغاخ هدروجیی 
3 
تزنخ [نظطیمی « إنزعی » 


عم الأخياء اليجهرية الصناعبة 
و بالأثعة حت الحمراء 


منبطات القحامة 
وة فورب 
الإنسترون 
اللخمير الثانوى 
بکتریا الحدید 


عر البرقال المرد 
عصر التفاح المهروس 


رجبة ١‏ کرل ۽ 

صلصة العلاطم الحريفة 
ية دة للكبعون 
زناخة کیتونبة 

فيرب العجين 

اخبار ١‏ کریس 1 


۲ 


23 73 7 


A 
1٦ 


iI 
۹۱ 
۱۴ 
۳۹ 


۱٦ 
۲۹ 


12 


hydrogen swell 


hydrogen swell 
hydrolytic rancidity 


ice: 

carbon dioxide ~ 

chemical ~ 
industrial fermentations 
industrial microbiology 
infra-red blanching 
inhibitor: 

cloud ~ s 
instant ( coffee ) 
instrone 
intermediate proofing 
iron bacteria 
irradiation, radiation 


juice: 

apple ~ 

beet ~ 

carrot ~ 

celery ~ 

chilled orange ~ 
crushed apple ~ 
thin ~ 


Karell diet 

Ketchup 

ketogenic diet 
ketonic rancidity 
knock-back ( dough ) 


Kreis test 


humectant 


کر الب سکر الوکوز۔ سکر 


الدكستروز 1٥‏ 
بر ۱۹ 
زبدة ور اء - 
مرا كر خضبراء (للسجق ) ۱۹ 
عامل حاض للنمو W‏ 
زيت بذور الوافة 0۸ 
نمف الوقت التريدى 1۲۱ 
بكتريا متحملة للملوحة ۱۷ 
بكتريا مح بكتريا أيغة اليح ١۸‏ 
اخټبار «هلفِن » ۳ 
طَاحُونة مطرقة ۳ 
عضر يدوئ بالعصارة ۷۸ 
ما كينة د مک ) القشکیل (o‏ 
طريقة القَطرة المعلقة Yo‏ 
اتغاخ صلب ۱۲ 
فاد الانتغاخ الملب ۸٦‏ 
أقاح صلبة ۱۰ 
اخار رقم ١‏ هایبرج » ۲ 
زیت نوی ادق 1۲ 
قراغ هواتی ۸0 
توصیل حراری ۳ 
آبادل حراری ۳۱ 
ادل حراری ۱۹۱ 
اتراق حراری ۳ 
أكياس اللصق الرارى ۱ 
اسخين العاعق ۲۸ 
آنایب التسخن ۱۲ 
روزن اهکتولتر ۱۷ 
مقياس اَل ميزان «هدنك» ١١١ ٠‏ 
بكتريا متنارة اتخمر ۱۸ 
غبريات الاغتذ اء كائنات خابطة العغذية ۸۳ 
أغذية م تفعة الحمُوضة 1۰ 
الخبز البروتنى ٤٤‏ 
بكترا معجانسة اتخمر ۱۷ 
اسټخلاص ساخن 0 
الإسواء الدافي ۸ 
1۰۷ 


مرطب (ج ` مرطات ) 


~ Sugar 65 
grate 16 
green butter 55 


green rings and 


cores ( sausage ) 106 


growth-promoting factors 7 


guava seed oil 58 
half-cooling time 121 
haloduric bacteria 17 
halophilic bacteria 18 
Halphen test 3 
bammer nıill 73 
hand reaming exıraction 78 


handing-up machine ( dough ) 100 


hanging drop-technique 75 
hard swell 12 
hard swell spoilage 86 
hard wheat 10 
Hayberg falling number test 2 
hazel-nut oil 62 
head space 85 
heat: 
~ conduction 36 
~ exchange 21 
~ exchanger 101 
~ penetration 3 
~ seal bags 11 
flash ~ 28 
heating coils 12 
hectoliter weight 127 
Hedonic scale 114 


heterofermentative bacteria 18 


heterotrophs 83 
high acid food 10 
high protein bread 4ے‎ 
homofermentative bacteria 17 
hot-break 

hot curing ( meat ) 8 


humectant 107 


مم غذالى بالسلمونيلة 
أغذية قابلة لافساد 
تسمم غذالى بالبكتريا المقودية 


تمم غذالى باليكتريا الخدية 
غذاء ترکیی 


ماعد الصباغة 
كقوبة 
قاق فرنكفورنية › فرنكفورتية 


مواد الانسياب 


حرقة الانجاد 

الترويق بالفجميد 

رکیز بالتجمید 

تجفد ٠‏ نجيف بالتجميد 


وة إتاج الغاز 

تخزین غازی 

حلقة رخوة 

سن , 

فا كهة مسكرة 

خر الى الوقن 

أطعمة لا غلوتينية «لا جلوتينية › 
غوسیول - جوسیبول 


۴4 


A 


Af 
۱۰۹ 
۳٤ 
۱۴۳ 
۱۱۷ 


salmonella food poisonning 


salmonella ~ poisoning 29 


semi-perishable ~ s 9 
staphylococcus ~~ - 28 
poisoning 
sireptococcUus ~ - 28 
poisoning 

synthetic ~ 82 
formulation aids 109 
fortification 34 
Frankfurter 123 
free-flow agents 117 
freeze: 

~ burn 42 

~ clarification 27 

~ concentration 27 

drying 22 
freczing : 24 

slow ~ 24 
fruit: 

~ ceuآا‎ 37 

~ salad 65 

~ syrup 68 

~ yoghourt 55 

candy glace ~ 84 

glaced ~ 84 
frumenty 90 
frying : 24 

dry ~ 90 
gas power 91 
gas storage 25 
gasket 42 
ghee 66 
glaced fruit 34 
gluten free bread إل‎ 
gluten-free foods 9 
gossy pol 82 
grade 40 
grading 27 
grape: 

~ musts 117 

~ seed oil 58 


food yeast 


حموضة الثقيق 
مات الدقيق 

وى الدقيق 

إغناء الذقق 

ترجة استخلاص الدقق 
تصاف الدقيق 

إنضاج الدقق 

ترجة تَحَمُل الدقيق للتخمر 
جودة الدقتق 

وة الدقيق 

دقق الليلوز 

دقيق الذرة 

طن مَذعوم 

دقيق السمك 

دقتق المولت 

القيق الفاخر 

الدّقيق العادى 

قق امح الكامل 
ايء انماع » فر 
الأغوة 

َجفیف رغوی 

مُكونات الزغوة ١‏ للحلوى ) 
صندوق اللداتن الرغربة 


عالم الأغدية 
نقانة الغذاء 
سلجة الهذاء 

حَمرة غذاية 

أغذية حمضية 

أغذية قاعدية 

أغذية مَل 

أغذية جاهرة 

أطعمة خاصة 

ياء خر 

أطعمة لاغلوتينية « لاجلوتينية › 
أغذية مرظعة الحموضة 
أغذية مخفضة الحموضة 
أغذية موسطة الحُموضة 
غذاء غر لوف 

أغذية تلوفة 

إعادة التكوين رف الأغذية) 


flour: 
~ acidity 
~ additives 
~ confectionery 
~ enrichment 
~ grade 
~ extraction rate 


~ maturing 


~ fermentation tolerance 48 


40 


91 
49 


115 


~ quality 

~ strength 

cellu- ~ 

corn ~ 

enriched ~ 

fish ~ 

malt ~ 

patent ~ 

straight ~ 

wholemeal ~~ 
fluorescence 
foam: 

- mat drying 

~ prodacing agents 

~ ed plastic boxes 
fondant sugars 
fodder yeast 
food: 
additives 


1 


0 


preservation 


0 


quality 


scientist 


0 


technology 

~ texture 

~ Yeas 

acid ~ s 

basic ~ s 
canned ~ s 
convenience ~ s 
dietetic ~ 
fermented ~ 
gluten-free ~ s 
high acid ~ s 
low acid ~ s 
medium acid ~ s 
non-perishable ~ 
perishable ~ s 


reconstitution ( ~ S8) 


مخطاط الخمر ( لعجن ) 


معبئة الزجاجات 


مُرشُحات غذالية 

مرشح ١‏ ستر) 

اختبار القذارة 

الشكل النبانى ( للعجينة ) 
التخجر الہائی 

الردة الناعمة 

مراد مق 


قق الىمك 
تقازق اللّمك 


الفساد السمكى ‏ (منتجات الألبان) 


اخبار «فتلسون ) 
صالاحة ( الغذاء ( 


متت اللون 


اتسين الصاعق 

رة سريعةء رة ومضية 
فاد حمفشی فد 
اكهة 

مقويات النكهة 

قوی الكُهة 

صيغة النكهة 

طم ابض 

طم الکاور 

بكهة ,الكبربت 


8 


و 
1۳ 


£ 


105 


113 


fermentograph 


fermentograph 
fermentors 
filled milk 
fillet 
filling: 
bottle ~~ machine 
film yeast 
filter: 
membrane ~ s 
Seillz ~ 
sterilizing ~ s§ 
filth test 
final moulder ( dough ) 
final proofing 
fine bran 
fine screening 
firming agents 
firmness 
fish: 
~ flour 
~ SaUSAge 


bloater ~ 


stinker ~ 


fishiness ( dairy products ) 


Fitelson test 
fitness ( foods ) 
fixative: 
colour ~ 
flagellum ( pl. flagella ) 
flaking 
flasb heat 
flash pasteurization 
flat sour spoilage 
flavour: 
~ enhancers 
~ potentiator 
~ profile 
artificial ~ 
astringent ~ 
chlorine ~ s 
sulfur ~ 
tank ~ 
flipper spoilage 
floatation 
floating pulp 


flocculation 


fermented food 


علبة مط ر باينا ) 
طحن مذعوم 

إنتو تر 

رح 

خر 


مادل حرلری 

مبادل حراری مطح 
اتاد 

مخطاط الحقاومة والمطاطية 


مستخلص الولت 
ترجة الاستخلاص ( دقيق ) 


قيمة ف 


عامل حاض لللمو 
خائر کاذبة 

ترجة فمتازة 

مخطاط صفات الدقق 


يقياس الصّلابة ( فى الدهن ) 
استقرار الذهن 
آزويد ( أجهزة امنيح ) 


زيت الشمر 


qf 


sun-drying 23 
dunnage 88 
dusting 5 


electropure process 15 
enamelled can 80 
enriched [our 74 
entoleter 12 
essence: 54 

coffee ~ 54 
evaporation 21 
exchanger : 

heat ~ 101 

plate type heat ~ 101 


exhausting 6 


extensograph ( dough )j 104 
extract: 

malt ~ 109 
extraction rate ( flour ) 48 


f-value 92 
factors: 

growth promoting ~ 7 
false yeasts 0 
fancy grade 49 
farinograph 104 
fat: 

~ penetrometer 114 

8 stability 6 
feeding ( process ) 27 
fennel seed oil 60 
fermentation : 

~ adjuncts 16 

~ substrate 99 

bottom ~ 25 

industrial ~- 26 
fermented food 82 


فت ( القمح ) 


التكربر بالقطير 
اكقطر الُخارى 
فل مزدوج 
الكبرلة المزدوجة 
غلاف مزدوج 
زمن اتضاعف 


قاسم العجية - قاطع العجينة 


مرونة العجين 
تمدد العجية 


انسيابية الجن - مطاطية العَجين 


ملطاط القاومة والمطاطية 
ما كية تشكيل العجين 
المشكل الہائى للعجية 
ضرب الجن 

حلط العجينة 

تشكيل العجين 

وبر العجين 

مقويات العجينة 

رع المجين 

الإنضاح الحرارى للخر 
نن المبية 

قات - زلابية 

عل - محل 

حل الدقق 

مجففات السيور 
مجففات أسطوانية 
مجففات الرذاذ 
مجففات الأنفاق 

نقطة الوط فى العجين 
مجففات أسطوانية 
السات بالبخار 

براميل المواد الصابة 


۱1۲ 


۱1۳ 


disintegrator 


disintegrator { wheat ) 112 
distillation : 
~ refining 34 
steam ~ 34 
double seaming { cans ) 90 
double sulphita tion 95 
double wrapper 82 
doubling time ('d}) generation 56 
time 
dough: 
~ divider 89 
~ elasticity 108 
~ expansion 35 
~ extensibility 13 
~ extensograph 104 
~ handing-up machine 100 
~ final moulder 110 
~ knock-back 72 
~ mixer 46 
~ moulding 30 
~ rounding 35 
~ gtrengtheners 113 
leavening of ~ 53 
thermal process of ~ 13 
weakening of the ~ 72 
doughnuts, buns 98 
dresser ( wheat ) 120 
dressing 121 
drier: 
conveyor ~ s 103 
drum ~ s 103 
spray ~ s 103 
tunnel ~ s 103 
drop point 123 
drum driers 103 
dry-blanch-dry process 66 
dry casks 15 
dry frying 90 
dry gluten 39 
drying: 
~ agenls 118 
~ yard 109 
continuous ~ 23 
foam-mat ~ 23 
freeze ~ 22 
osmotic ~ 23 
stage ~ 23 


قيمة دال 

زیت نوی البلح 

إزالة الحموضة ( الزيوت ) 
ربل اون 

إذابة اليد 


انرك 


رة ء ديلنى -٠‏ فقرة السرطان 


ر 


الکول المتَمَسخ› الكحول المحوّل» ٩٥‏ 


إزالة الراة 

إزالة الملوحة 

5 > وجيف») 

إزاة السمية > «إبطال السميةء 
نقطة انى 

امو الازيواجی 

کیب 

وج « کوان ۱ 

٩ كرل‎ ١ وجبة‎ 

رجبة رأة 

أطعمة حاص 

زبت بذور الث ,«الثيت؛ 
محش 

فال فرصی 


فصول 


109 
79 


108 
108 


23 
32 
23 


crumb softener ( bread ) 
crushed apple juice 
culture: 

bach ~ 

commercial ~ 

pure ~ 

submerged ~ 
curding : 

sweet ~ 
curing: 


hot ~ 


D-value 

date Kernel oil 
de-acidification ( oils ) 
decolourizers 
defrosting 
degradation 
degumming ( oils ) 
dehydration 
dehydrocanning 


dehydrofreezing 


Delaney clause, cancer clause 88 


35 
95 
5 
5 
36 


ا 


denaturation 
denatured alcohol 
deodorization 
desalination 
desiccation 
detoxication 
dew point 
diauxic growth 
dicing 
diet: 
Coleman ~ 
Karell ~ 
ketogenic ~ 
dietetic food 
dill seed oil 
dipsa 
disc separator ( wheat ) 


discolouration 


زب البندورة - مَحْجون العاطم 


حل الركيز 


ترکیز بالتجمید 
إسواء ١‏ الشكولاة ) 
کن کان 

فة 

تابل 

مراد فة 

اقطة الالحباد : نقطة الانعقاد 
فرام 

المعقم اهراز المستير 
اذب ساهرة 
مجففات السبور 
سو الل 


زیت کت الروت الام 


commercial culture 


~ culture 108 
~ sterilization 32 
comminution 33 


compression refrigerating, 122 


system 


concentrated eg 20 


concentrated tomato paste 52 


concentrating pan 42 
concentration: 

freeze ~ 27 
conching ( chocolate ) 7 
condensed milk ( sweetened ) 98 
condenser 115 
condiment 21 
conditioning agents 118 
congealing point 123 
consistency 91 


continuous agitating retort 112 


continuous drying 23 
convenience [oods 9 
conveyor driers 103 
conveyors To 
cooking 73 
cooking fats 50 
cooling coils 116 
copra 97 
coriander seeds oil 61 
cork slabs 11 
corn: 
~ dry milling 74 
~ grits 38 
~ flour 49 
~ meal 74 
~ الاھ‎ 60 
~ steep liquor 64 
~ S¥rup 68 
~ wet milling 74 
corrosion 21 
cotton seed oil 57 
cream: 
~ cheese 38 
artificial ~ 89 
bitty ~ 89 
sleepy ~ 89 
crown cork 64 
crowning 90 
crude olive cake oil 62 


commercial astioxidants 


بکتربا الرکب الکیمیائی 
ابحو الكيميائية الرراعية 
زیت نوی الکرز 

صَلْصَةَ شل 

عبر الرقال البرد 

ضر التبريد 

رقاقفت لم البقر 

کلورة 

نم اکور 

شوكولالة - شوكولاطة 
الدّرجة المخحارة 

جهاز د زعوتا کیجراف قوبان › 
عل کر 

زبت القرفة 

مندوق الفريغ الدائرى 
اروق 

اتزويق باقجميد 

مواد مرو 

عامل مف 

النروة الأؤجية 

مبطات القتامة 

نقطة السكير 

تضب الل إضصب 

تخر u f‏ 
اردة الحَشنة 

زيدة الكا كاو 

زیت کبد الوت 

تسوية هادلة 


زبت بذور ان 
ر القهرة 
مقشرة القهرة 
بديل القهرة 
بو بارد 
الاكلاس - اجر البارد 
بسترة باردة 
القطة الباردة 
ہے الپارد 
وة } کولان 
مت الون 


مفادات الأكدة التجارية 


4۴ 


102 


chemosynthetic bacteria 
chemurgy 


cherry kernel oil 
Chili sauce 

chilled orange juice 
chilling injury 
chipped beef 


chlamydospore, ( resting cell ) 


chlorination 
chlorine flavours 
chocolate 
choice grade 
Chopin Zymotachegraph 
chunk honey 
cinnamon oil 
circular exhaust box 
citrus molasses 
clarification 

freeze ~ 
clarifymg agents 
cleaning agent 
clinching 
climacteric peak 
cloud inhibitors 
cloud point 
clouding ( vinegar ) 
coagulation 
coarse bran 
ceektail 
cocoa butter 
coconut oil 
cod liver oil 
coddle 
coffee: 

~ bean oil 

~. essence 

~ buller 

~ substitute 
cold cellar 
cold liming 


cold pasteurization 
cold point 
cold sterilization 
Coleman diet 
colour fixative 
commercial : 

~ antioxidants 


السعة الرارية 
عة الاحتفاظ بالاء 


تفال الزجاجات 
كراملة 


صَأصة الطاطم الجريفة» كشب 


سُکر ابید « الد المرکری » 
رن خرف 
خر طباشیری 


جن الفاح 
الجن الأزرق 
جن القشدة 

خب زک 
تشقق الصوار 
آلج کیمیای 
مجففات كيميارية 


الجیل الکیمیالی 


كائنات ذاتية الاغحذاء الكيميائى 
کائنات عضول وك افدية 


نام کیال 


14 
٤ 


120 


capping 


thermal ~ 


water holding ~ 
capping: 

bottle ~ machine 
caramel ( sweets ) 
caramelization 
carbon black 
carbon dioxide ice 
carbonated ammonia 
carbonated cider 
carbonation process 
carbonyl value 
Carnauba wax 
carotene pigment 
carrot juice 
carrot seed oil 
case hardening 
cassareep 
castor oil 
catchup, catsup, ketchup 
caterer 
caviar ( fish ) 
celery : 

~ juice 

~ sهآt‎ 

~ seed 

~ seeds oil 
celluflour 
cellulolytic organisms 
centrifugal sugar 
ceramic oven 
chalky bread 
cheeze : 

apple ~ 

biue-veined ~ 

cream ~ 

Roquefort ~ 
cheilosis 
chemical : 

~ ice 

~ desiccants 


~ SCOre 


chemo-autotrophs, chemo- 


lithotrophs 
chemo-organotrophs, 
heterotrophs 


chemostat 


capacity flour water absorptio 


لام أنبوب الحلول ال ملحي 
لام الرش اللحى 

مافة محلول ملحى 
ا ١‏ قمیف » 

ج - پرکس 

بة الركس للحموضة 
ملية ١‏ بروغد کس » 

ام غير میاسك 


ادا 

بز الاأسعر 
لز ی 

ارار 

ْ باهاری 


ف اکر 
فة الانجاد 


ل اللغاح 

-ة الکا كاو 

u‏ خضراء 

ة الفول السوداق 

تربا مولدة لحَطْض البيوتريك 


اوو ر 
١ ¡‏ ديلني »- رة السرطان 
ی مستکرة قد 
هة قدي 
عة القصب- عصارة القصب 
لوانة القصب 
ية معلبة 
علب 


برت ۽ 


۱۹ 


18 


64 


brine-pipe system 
brine-spray system 
brining 

brittle 

brix 

brix-acid ratio 


Brogdex process 


broken set 
brose 
brown bread 
brown rice 
broning “browning?” 
Bulgaricus milk 
burn: 
bin- ~ 
freeze ~ 
butter : 
apple ~ 
cocoa ~ 
green ~ 


peanut ~ 


butyric acid-forming bacteria 


cafeol 
cake 
cake premixes 
Campbells process 
Campden process 
can: 
enamelled ~ 
leaker ~ 
swelled ~ 
tin ~ 
cancer clause 
candy 
candy glace fruit 
cane crusher 
cane roll 


canned foods 
canning 


canning ripe 


capacity : 


flour water absorption ~ 


جهاز السلق 
ا 
ته - ماسح 

تقدير لون الدقق 

عامل ميض - مادة قاصرة 


سەك مدخن 

تفارة اللحم 

الجن الأزرق 

عفن أزرق فطرئ 

القيمة الزرقاء 

الحَلْوى الصلبة - سكا كر 
مرجَل 

ارتفاع نقطة المّليان 


خبز غیر مخمر 
أسطوانات الدّش « التكسير ١‏ 
حوب الافطار 


ملول یلح 


blanchtr 
blancher 39 
blanching 66 
bland 33 
bleach figure ( flour ) 33 
bleaching 22 
bleaching agent 77 
blend 108 
bloater : 12 
~ fish 66 
bloom ( meat ) 122 
blue-veined cheese 38 
blue mold rot 79 
blue value 92 
boiled sweets 43 
boiler 106 
boiling point elevation 3 
bolar roast 98 
bomogenization 102 
bone broth 107 
bone taint 87 
borax 19 
bottle capping machine 90 
bottle filling machine 112 
bottling 31 
bottom yeast 47 
bottom fermentation 25 
bran: 
coarse ~ 52 
fine ~ 52 
rice ~ 52 
bread: 
~ crumb 97 
~ crust 90 
brown ~ 4 
chalky ~ 45 
high protein ~ 44 
lactein ~ 45 
malted ~ 45 
rOPpy ~ 45 
short ~ 45 
soda ~ 44 
sour ~ ا‎ 


unfermented wheat meal 


45 ا 

break rolls 7 
breakfast cereals 41 
brine 104 


back strap syrup 


بكتريا اركب الكيمبالي 


بكتريا مَلحة - بكتريا أليفة اليلح 


بكتريا معابرة اخمر 
بكترا تحملة للملوحة 
بكتربا وحيدة الوط 
بكترا قليلة الأففة للهواء 
بكتربا حَولية الأسواط 
بکتربا حمض البرویبونيك 
بکتربا تخبط 

بكتريا متبوغة 

بكتريا مخترلة للکبریتات 
بکتریا متحملة للحرارة 


اخجبار الخبيز 


ذزور الحبز- ملحوق الطير 


او ص 
# 8 
ر 


اخبار ١‏ بودوين » - اختبار الهرفورال 


پومیه 
الحلبة الأولى 
ae‏ 


عبر البنجر عصير التوندر 
سکر الجر سکر الشونتر 


زيت الان 
حمض البنزويك 
یفنس 

ديد اللحم 
مسون 
حرق التخزین 


الطب الحيوى للا كسجين 


تحولات حيوية 
نرك حوی 
الصفر الحيوى 
پسگریت 


بور القشدة - قثدة ممزقة 


السائل الأسود 
عسل أسود 


42 


chemosynthetice ~ 
halophilic ~ 
heterofermentative ~ 
haloduaric ~ 
iron ~ 
monotrichous ~- 
microaerophilic ~ 
peritrichous ~ 
propionic acid ~ 
rope-forming ~ 
spore-forming ~ 
salpha te-reducing ~ 
tbtermoduric ~ 
bacterlolysin 
bacteriolysis 
bactofugation 
baker’s yeast 
baking: 
~ additive 
~ test 
~ powder 
balsam 
banana figs 
basic foods 


basket press 


batch culture 
Baudoin test, furfural test 


beet juice 
beet sugar 
ben oil 
benzoic acid 
biffins 
biltong 
bin: 

~ burn 


biochemical oxygen demand 76 


25 
26 
70 
14 
14 


(BOD) 
bioconversions 
biodegradation 
biological zero 
biscuit 
bitty cream (milk) 
black liquor 
black strap syrup 


جن التفاح 
اجان 
حل الفاح 
عصر الغاح 
لجر الاح 
الأبرة 


زت نوی اليش 
مركزات المشمش 
قمر الدين 


أزغول - أرزجول 
عور 

حل عطری 

اء عطری 


زيت الباباسو 
اخار « بابكوك › 


بکتريا حال للبرونن 
بكتريا مسحملة للهواء 
بکتربا فة 

بكتريا مقابلة الساط 


بكتريا مولْدة لَحْمض اليوتريك 


۹ 


oY 


57 


apple cheese 


~ cheese 

~ cider 

~ cider vinegar 

^~ juice 

~ pomace 
appertization 
apricot: 

~ kernel oil 

~ concentrate 

~ leather 
areometer 
argol 
aroma 
aromatic vinegar 
aromatic water 
aromatization 
artificial: 

~ cream 

~ flavour 

~ preservatives 

~ refrigeration 
ascospores 
aseptic filing 
aseptic transfer 
asepsis 
aspiration 
association 
astringent flavour 
Atwater factor 
autolysis 


avocado pulp oil 


babassu oil 
Babcock test 


bacteria : 


acid proteolytic ~ 


aerotolerant ~ 
alkalْ-forming ~ 
alkaliphilic ~ 
amphitrichous ~ 


butyric acid-forming ~ 


۱4 


119 


101 
101 
101 
110 
110 
101 
110 
101 


110 
101 


£ &@ 
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قائمة المصطلحات الإنكليزية 


clarifying ~ 
cleaning ~ 
conditioning ~ s 
drying ^~ s8 
firming ~ s 
free-flow ~ s 
leavening ~ 
refining ~ 
whipping ~ 
aging (meat) 
aging ( wine) 
agitator 
albumin iadex 
alcoholic beverages 
algin 
alkali-forıming bacteria 
alkali refining 
alkaliphilic bacteria 
alkannin 
allergen 
allicin 
alveograph 
amphitrichous bacteria 
amylograph 
annatto 
anorectic drugs 
antibiont 
antibrowning agents 
antr-caking agents 
antifoaming agents 
antifogging compounds 
antimicrobial 
antimnycotics 
anti-apattering agents 
antioxidants 
anti-staling agents 
antistatic compounds 
antisticking agent 
antbracnose 
apex separator 
apple: 
~ butter 


إضصافات خذائية 
إفالات 
بكتريا متحملة اغواء 


ماعات الالمرار 

ماعات اکل 

مانعات الإغوة 

مانعات الاير 

ماعات القادم 

مانعات الاتصاق 

عامل ميض - مادة قاصرة 


114 
117 


8 
20 
46 
45 
87 
17 
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6 
50 


101 
101 
101 


101 


101 
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absorptiometer 


absorptiometer 


accessory food substances 


acetate 
abnormal egg 
acetate 
acetic acid 
acetification 
acetobacter 
acetyl value 
acetylation 
achrodextrin 
acid: 

~ foods 


~ proteolytic bacteria 


~ aste 
~ Yalae ( A.V.) 
acidification: 
de- ~ 
acidophilous milk 
acldante 
acrolels test 
activation energy 
active dry yeast (ady) 
active oxygen method 
adhesiveness 
activators 
additives: 
flour ~ 
food ~ 
Bdjescts 
aerotolerant bacteria 
agent: 
amti-browning ~ s 
anti-caking ~ s 
anti-foaming ~ s 
anti-spattering ~ s 
antiataling ~ 5s 
anti-sticking ~ s 


bleaching ~ 


ENGLISH 
Alphabetical Index 


& 


FRANÇAIS 
Index Alphabéetique 


Pe 3 E 
| NT ) 


ا 


س 
Ertl‏ 
ا 8 


1 1 
2 
Rê a 
F 
و‎ 
۰ 1 
| 
1 
i | 
| 
1 
1 rS 1 
أ‎ ١ ۰ 
1 
Nt FE 
آ‎ 1 
2 TEI 
ki FT - | 
| 


no 


2 
متا‎ 
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ARABIC AGRICULTURAL DICTIONARY 


PLANT PRODUCTION 


FOOD INDUSTRY 


DICTIONNAIRE AGRICOLE ARABE 


PRODUCTION VEGETALE 
INDUSTRIE ALIMENTAIRE 
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